Ricette

I PIZZOCCHERI

Un piatto decisamente "robusto".

I pizzoccheri valtellinesi sono un piatto decisamente robusto, un primo che, francamente, può essere destinato a piatto unico senza rimpianti. E' una ricetta tipica, rustica, di montagna che riesce a farsi apprezzare da tutti i palati. In più è rapida e di facile esecuzione e può diventare il pretesto per un menu dai sapori decisamente diversi.
I pizzoccheri sono molto simili alle tagliatelle e sono caratterizzati da un ingrediente insolito per le nostre mense: il grano saraceno. 
In diversi supermercati li vendono già pronti (tra i più affidabili quelli del pastificio Moro in Valchiavenna) ad un prezzo simile alla normale pasta di grano duro e una scatola da 500 grammi è più che sufficiente per 6 porzioni. 
In una pentola alta mettiamo a bollire in abbondante acqua 1/2 chilo di verza (se non si trova, si può sostituire con altrettante bietole) spezzata grossolanamente e 3/4 patate sbucciate e tagliate a pezzi. Dopo aver lasciato bollire 5 minuti si sala e si versano i pizzoccheri che devono cuocere circa un quarto d'ora. Passato il tempo di cottura si scolano pizzoccheri e verdure e ancora bollenti si versano in una terrina mescolandoli a 400 grammi di formaggio tagliato a pezzetti (ottimo il Bitto, la Casera, l'Ossolano d'Alpeggio o la Fontina). 
A parte intanto si fanno sciogliere in una padella 250 gr. di burro nel quale fare dorare 3 spicchi d'aglio e qualche foglia di salvia. Togliere aglio e salvia e versare il burro bollente nella terrina. Mescolare bene in modo che il formaggio si sia fuso e servire. Magari, in onore all'origine del piatto, accompagnando i pizzoccheri con un vino valtellinese. Ottimi il Sassella e l'Inferno. 

	Pizzoccheri

Ingredienti: 200 g farina di grano saraceno, 100 g farina bianca, 300 g di coste o verze, 150 g di patate, 200 g burro d’alpe, 250 g formaggio di casera magro o grasso, 3 spicchi d’aglio, 100 g formaggio parmigiano-reggiano grattugiato, acqua e sale quanto basta

 
	

	Impastare le due farine col sale e l'acqua, fino a che l'impasto diventi liscio e vellutato al tocco. Tirare una sfoglia non troppo sottile e ricavarne delle listarelle. Tagliare a pezzi le verdure e cuocerle in abbondante acqua salata per circa 10 minuti. Aggiungere i pizzoccheri e cuocere per altri 10 minuti. A cottura ultimata, con una schiumarola, togliere dalla pentola i pizzoccheri e le verdure un poco per volta, adagiarli in una pirofila e cospargerli col casera tagliato a cubetti. Ripetere l'operazione formando tre o quattro strati. Cospargere di parmigiano-reggiano e condire col burro, fatto imbiondire con l'aglio tagliato a fettine.

  


Preparazione:
Piatto  tipicamente invernale, originario della Valtellina, tempo di preparazione da 30 a 40 minutiFate cuocere alcune patate in abbondante acqua salata, aggiungete le verdure tagliate a pezzi ( verze e coste ). Portate ad ebollizione e aggiungete il contenuto di una confezione da 500g di pizzoccheri. Fate bollire per 15 minuti e scolate il tutto.Mettete il burro a rosolare con l'aglio, giratelo velocemente finché il burro diventa di colore bruno, aggiungete una parte della salvia a fuoco ormai spento. Utilizzando una zuppiera o un piatto di portata, alternate uno strato di pizzoccheri ad uno strato di formaggio infine spolverate con grana grattugiato. Condite il tutto con abbondante burro dorato in precedenza, aggiustate con pepe e salvia. Decorate il piatto di portata a piacere e servite bollenti.
Consigliamo  di consumare i pizzoccheri accompagnati da un robusto vino rosso  (Inferno, Sassella, Barbaresco, ...).
