|
b O

ACETO BALSAMICO
DI MODENA IGP



UMNIONE EUROPEA
Fonda Europen Ag ricolo
per b Sviluppo Rurale

HR&ginneEmilia—Hmnagna TW ?"Tgmi!“jg"

2014-2020

L’Europa investe nelle zone rurali

Organismo responsabile dell'informazione:
Consorzio Tutela Aceto Balsamico di Modena

Autorita di gestione designata per I'esecuzione:
Direzione Generale Agricoltura,
Caccia e Pesca (Autorita di Gestione)

CREDITS

Progetto grafico e impaginazione
BLANCDENOIR srl

Fotografie

Mauro Ferrari

CONSORZIO TUTELA ACETO BALSAMICO DI MODENA

Via Ganaceto, 113 - 41121 Modena - Italia

Tel. +39 059 208621

Mail info@consorziobalsamico.it Sito web: www.consorziobalsamico.it

LAceto Balsamico di Modena IGP non € solo un condimento fresco e leggero,
ma anche un ingrediente unico e inimitabile: I'Oro Nero, quell’elemento capace
di bilanciare e armonizzare i singoli alimenti con cui si abbina, amplificandone
ed esaltandone i sapori.

Gia noto agli antichi Romani, riesce a coniugare l'essenza piu autentica della
tradizione con il gusto contemporaneo, sposandosi a perfezione sia con i grandi
classici della cucina italiana, che con le ultime tendenze e con ricette da tutto il
mondo.

Prezioso alleato dei grandi chef cosi come dei cuochi amatoriali, & estremamen-
te versatile e si abbina tanto ai piatti semplici, quotidiani, “veloci’, quanto alle
creazioni piu raffinate e aperte a influenze fusion. Lasciatevi ispirare!

Questo ricettario vuole riconoscere il merito dei produttori, degli chef e dei tanti
estimatori di questo prodotto coinvolti dal Consorzio di Tutela in quest’opera
che celebra I'Aceto Balsamico di Modena IGP, un tesoro di sapori e profumi che
merita di essere scoperto insieme al suo territorio.
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PRIMI PIATTI

6 Finocchi
2 Cipolle dorate medie

Olio extra vergine d'oliva
italiano

Aceto Balsamico di Modena
IGP Invecchiato

Sale

Crostini di pane

PER 4 PERSONE
PRrRePARAZIONE: 15’

CoTTURA: 15’

CREMA DI FINOCCHI CON
AceTo BALsAamMico DI MODENA
|GP INVECCHIATO E CROSTINI

Prima di iniziare a cucinare,
lavare molto bene i finocchi,
eliminando tutte le tracce di
terra.

Togliere le foglie esterne piu
coriacee e conservare parte
delle foglie (barbe).

Versare poco olio extravergine
d'oliva in una casseruola d'ac-
ciaio, coprendone il fondo,
unire la cipolla e i finocchi pre-
cedentemente tagliati a fette,
salare, e lasciar soffriggere per
qualche minuto.

Aggiungere tanta acqua bol-
lente quanto basta per copri-
re i finocchi e lasciar cuocere

Ricetta di Monica Bergomi

a flamma media sino a che le
verdure risulteranno morbide,
ci vorranno circa 15 minuti.

Allontanare dal fornello e,
con l'aiuto di un frullatore ad
immersione, ridurre il tutto in
crema. Assaggiare ed even-
tualmente salare.

Trasferire la crema nei conteni-
tori scelti per il servizio, deco-
rare con le barbe di finocchio
e un filo di Aceto Balsamico
di Modena IGP Invecchiato.
Servire con crostini di pane
casereccio.
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PRIMI PIATTI

1 Rotolo di pasta brisée

PER LA FARCITURA
600 g di Cipolle affettate
1 Cespo di radicchio

90 g di Formaggio a fette
sottili

30 g diBurro

80 g di Parmigiano Reggiano
DOP

2 Rametti di timo
3 Uova
150 g di Panna fresca

Sale e pepe

PER SERVIRE

Aceto Balsamico di Modena
IGP

PER 4 PERSONE
PreparRAZIONE: 30’

CoTTurA: TH

QUICHE VITTORIA

Rosolare nel burro le cipol-
le con il timo per 20 minuti.
Sbattere le uova, unire la pan-
na, il Parmigiano Reggiano
DOP grattugiato, le cipolle e
tutto il fondo di cottura. Salare
e pepare.

Rivestire con la pasta brisée la
tortiera di @ cm 26, poi pun-
gerla sul fondo e foderarla con
le fettine di formaggio legger-
mente sovrapposte.

Ricoprire con il radicchio ta-
gliato in una fine julienne, poi

Ricetta di ‘Pit Cucina’

versare la farcia di cipolle livel-
landola.

Porre la quiche in forno preri-
scaldato a 190° per 20 minuti,
quindi abbassare la tempera-
tura a 170° e proseguire la cot-
tura ancora per 20 minuti.

Quando la quiche sara cotta,
sfornarla e lasciarla riposare
alcuni minuti prima di gustar-
la impreziosita con gocce di
Aceto Balsamico di Modena
IGP.
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SECONDI PIATTI

500 g di Filetto di baccala
500 g di Spinaci freschi
150 g di Zucchero
100 g di Peperone rosso
100 g di Mela verde
100 g di Farina di riso

80 g di Cipolla Rossa di
Tropea IGP

25 g di Prezzemolo
5gdiSale
5 g di Pepe
1 It di Latte

50 ml di Aceto Balsamico di
Modena IGP

25 ml di Olio extravergine
d'oliva
25 ml di Acqua frizzante
5 ml di Aceto di miele

Grani di melograno

PER 4 PERSONE

PREPARAZIONE: 3H

VARIANTE DI BACCALA NORVEGESE
ALL'’ACETO BALsAMICO
DI MobDeNA IGP

Mettere a bagno il baccala in
acqua fredda per 24 ore e una
parte rimetterla a bagno nel
latte per altre due ore.

Cuocere la prima con una
parte della Cipolla Rossa di
Tropea IGP tagliata a julienne
fino ad ottenere un composto
quasi asciutto. L'altra parte va
divisa in due quantita uguali,
di cui una va fritta in una pa-
stella a base di farina di riso
ed acqua frizzante e servita su
una crema di peperone rosso.

Per la crema, friggere il pepe-
rone in olio caldo, e una volta
raffreddato togliere la buccia,
e con la polpa frullata con ag-
giunta di brodo ottenere una
crema che fa da specchio al
prodotto fritto.

Cospargere poi con gocce di
aceto di miele. Cuocere a va-
pore la restante parte e servirla
su un letto di spinaci saltati al
burro. Sopra agli spinaci porre
la Cipolla Rossa di Tropea IGP
brasata all’Aceto Balsamico

Ricetta di Giuseppe Graziano

di Modena IGP. Adagiarvi poi
il baccala e cospargere con
gocce di Aceto Balsamico di
Modena IGP.

Riprendere la parte cotta nel
latte, mantecarla con olio ex-
travergine d'oliva, prezzemolo
tritato e profumo d’aglio.
Aggiustare di sale e pepe se
necessario. Formare, con l'aiu-
to di 2 cucchiai, delle quenel-
le e servire con una crema di
mela.

Per la crema, sbucciare la mela
e tagliarla a pezzi; saltarli nel
burro con l'aggiunta di latte,
poi frullare il tutto fino ad ot-
tenere una vellutata.

A sequire, versare |’Aceto Bal-
samico di Modena IGP e lo
zucchero in un tegame, e cuo-
cere a fuoco lento fino a ridur-
re ad un quarto il liquido. Con
il liquido cremoso ottenuto,
cospargere bene le quenelle.

Servire le tre cotture nello
stesso piatto e decorare con
grani di melograno.
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SECONDI PIATTI

450 g di Tonno
(2 tranci, spessore di 3cm)

1 Mango maturo

20 g di Olio extravergine di
oliva italiano

15 g di Aceto Balsamico di
Modena IGP Invecchiato

Sale

30 g di Pop corn, meglio se
preparato in casa

PER 4 PERSONE
PRrRepARAZIONE: 20’

COTTURA: 5’

TATAKI DI TONNO CON MAIONESE
AL MANGO E ACETO BALSAMICO
DI MoDENA |GP INVECCHIATO

Privare il mango del grosso
nocciolo e della buccia e ridur-
re a grossi dadi.

Con l'aiuto di un frullatore ad
immersione, ridurre la polpa
di mango ottenuta in purea
unendo l'olio extravergine, un
pizzico di sale e I'’Aceto Balsa-
mico di Modena IGP Invec-
chiato.

La consistenza della salsa do-
vra risultare quella di una ma-
ionese liscia, vellutata e piut-
tosto densa.

Con un coltello ben affilato
ricavare dai tranci 8 triangoli
uguali, del peso di circa 50 g
ognuno. Eventuali scarti po-
tranno essere utilizzati per al-
tre preparazioni.

Riscaldare una padella con

Ricetta di Monica Bergomi

rivestimento antiaderente,
una volta ben calda disporvi
i triangoli di tonno e scottar-
li velocemente in modo che
si rosoli il lato a contatto con
la superficie della padella ma
resti crudo all'interno, quindi
girarli e ripetere la stessa ope-
razione sull’altro lato.

Questa tipologia di cottura,
chiamata tataki, &€ una tecnica
di preparazione del pesce e
della carne tipica della cucina
giapponese.

Servire posizionando sul fon-
do di ogni piatto la maionese
di mango all’Aceto Balsami-
co di Modena IGP Invecchia-
to, 2 triangoli di tonno tataki
e terminare il piatto con qual-
che pop corn.

ACETO BALSAMICO DI MODENA IGP
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CONTORNI

Meta di un sedano rapa non
troppo grande

Un terzo di un cavolo viola
1 mela verde
Sale
Pepe bianco
Semi di papavero
Olio extravergine

Aceto Balsamico di Modena
IGP

Succo di limone

PErR 1 PORZIONE

PREPARAZIONE: 15’

INSALATA DI SEDANO RAPA,
MELE E CAVOLO VIOLA

Tagliare sottile il cavolo viola
e metterlo in una ciotola ca-
piente.

Lavare la mela, asciugarla e ta-
gliarla a fettine sottili con una
mandolina, mettere le fette in
una ciotola con acqua acidula-
ta con succo di limone.

Sbucciare il sedano rapa e
tagliarlo a julienne con l'ap-

Ricetta di Tiziana Arosio

posito attrezzo, unirlo poi al
cavolo.
Scolare le mele, tamponarle
per asciugarle e aggiungerle
alla ciotola con il resto delle
verdure.

Unire i semini di papavero, I'o-
lio, sale e pepe e |I'Aceto Bal-
samico di Modena IGP.
Mescolare bene e servire.
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500 ml di Panna fresca

150 g di Zucchero

6 g di Gelatina in fogli

1 Cucchiaio da tavola di Te
nero Assam

1 Cucchiaio da tavola di
cannella in stecca

sbriciolata

1 Cucchiaio da té di semi di
cardamomo verdi
1 Cucchiaio da té di pepe
nero in grani

1 Cucchiaio da teé di zenzero
essiccato

1 Cucchiaio da te di chiodi di
garofano macinati

1 Cucchiaino di Aceto
Balsamico di Modena IGP

PER 4 PERSONE

CoTTuRrA: 30’

PANNACOTTA AL MASALA CHAI E

AceTo BALsAMICO
DI MobDeNA IGP

Far ammollare i fogli di gelati-
na in acqua fredda per 10 mi-
nuti.

Tostare le spezie in un padel-
lino affinché sprigionino gli
oli essenziali, e pestarle in un
mortaio con il té.

Portare a ebollizione un bic-
chiere d’acqua in un pento-
lino. Unire il mix di spezie e
far bollire per 2 minuti; unire
quindi I’Aceto Balsamico di
Modena IGP e lasciare riposa-
re per 3 minuti, filtrare e scio-
gliervi lo zucchero.

Ricetta di Imma Di Domenico

In un pentolino a fondo spes-
so, versare lo sciroppo (tranne
qualche cucchiaio), la panna,
lo zucchero e la gelatina striz-
zata; mescolare, mettere sul
fuoco a flamma bassa e por-
tare a limite dell’ebollizione,
sempre mescolando.

Versare il contenuto in 4 stam-
pini individuali, lasciare ripo-
sare in frigorifero per almeno
4 ore, quindi rovesciare su
piattini individuali e servire
come dessert, decorando con
lo sciroppo tenuto da parte.

ACETO BALSAMICO DI MODENA IGP
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DoLci

PER LA FROLLA
300 g di Farina 00
150 g di Burro
100 g di Zucchero
1 Uovo + 1 tuorlo

Scorza di limone grattugiata

PER LA FARCITURA

1 Barattolo confettura di
amarene

450 g di Ricotta vaccina
200 g di Zucchero

1 Cucchiaino di Aceto
Balsamico di Modena IGP

PER 3 PERSONE
PrePARAZIONE: TH

CoTTuRrA: 30’

CROSTATINE ALLA RICOTTA CON
CONFETTURA DI AMARENE E

ACETO BALSAMICO
DI MopeNA IGP

Con la farina, creare sul tavolo
di lavoro una fontana, mettere
al centro lo zucchero, le uova e
la scorza di limone grattugia-
ta, cominciando ad impastare.

A questo punto, unire il burro
freddo a pezzettini e continua-
re ad impastare aggiungendo
piano piano tutta la farina.
Avvolgere la pasta ottenuta
nella pellicola e far riposare in
frigorifero per almeno 30 mi-
nuti.

Riprendere la pasta, stenderla
ad un cm di spessore e rivesti-
re gli stampini da crostatina;
bucherellare con i rebbi della
forchetta il fondo.

In una ciotola mettere la ricot-

Ricetta di Imma Di Domenico

ta e lo zucchero e mescolare
fino ad ottenere una crema
omogenea. Versare il baratto-
lo di confettura in una ciotoli-
na e unire al composto il cuc-
chiaino di Aceto Balsamico
di Modena IGP, mescolando
bene i due composti.

Fare uno strato di confettura
sulla base delle crostatine, di
seguito uno strato di ricotta.
Con la pasta frolla avanzata
preparare delle strisce di pa-
sta e posizionarle sulla ricotta
incrociandole fra loro.

Cuocere in forno gia caldo a
180° per circa 25-30 minuti.
Sfornare e fare raffreddare su
una gratella.
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CoOCKTAIL

1 Spicchio di Pompelmo rosa
1 tsp di Zucchero di canna
3 cl di Grappa

3 cl di Succo di melograno
fresco bio

1 tsp di Aceto Balsamico di
Modena IGP

3/5 di Champagne Rosé

PER 1 cockTAIL

PreparRAZIONE: 10’

BALSAMIC SPRITZ

Prendere uno spicchio di
pompelmo rosa, dividerlo in
tre pezzi e pestarlileggermen-
te nel glass con un cucchiaino
di zucchero di canna.

Aggiungere una grappa in pu-
rezza distillata 5 volte, per usa-
re un ingrediente inusuale ma
perfetto per questo cocktail.

Versare |'Aceto Balsamico di
Modena IGP e mixare il succo
di melograno.

Scegliere un calice ampio da
vino, ben freddo.

Chiudere riempendo il bic-
chiere con un Blanc de Noir,
uno Champagne da sole uve
Pinot Nero.

Ricetta di Bruno Petronilli e Marco Latini
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