Data:

domenica 01.06.2014

Estratto da Pagina:

30

ASPARAGI BIANCHI DI BASSANO DOP E CILIEGTA DI MAROSTICA IGP:

L’ECCELLENZA NEI

Due prodotti di stagione della provincia di Vicenza sono l'ingrediente delicato

e
|

ono due prodotti simbolo dell'agroalimen-

tare italiano di altissima qualita, protago-

nisti della tavola dalla tarda primavere

all'inizio dell'estate, e per un curioso de-
stino vengono coltivati a pochi chilometri di distan-
za' si tratta dell'Asparago Bianco di Bassano DOP
e della Ciliegia di Mavostica IGP, protagonisti fino
a meta giugno di un ricco programma di iniziative:
mostre-concorso, degustazioni e altro ancora, con il
coordinamento e la promozione di Made in Vicen-
za, azienda speciale della Camera di Commercio di
Vicenza che quest'anno ha realizzato anche due
nuove pubblicazioni ad essi dedicate, con tutte le
informazioni utili per 1 consumatori e una serie di
ricette.

FILETTINO DI MANZO CON ASPARAGI BIANCHI
DI BASSANO D.O.P. AL SAPORE DI ASIAGO D.O.P.
Ingredienti per é persone:

PIATTI DI INIZ1O ESTATE

anche i palati pit raffinati

T

per piatti che stupire, conq

Tanta attenzione, naturalmente, si spiega con le ca-
ratteristiche davvero uniche di questi frutti della ter-
ra vicentina.

L'Asparago Bianco di Bassano, che & 'unico asparago
a potersi fregiare del marchio DOP, & rinomato per la
sua morbidezza (non a caso & chiamato anche "man-
giatutto", perché non ha parti di scarto), il sapore dol-
ce e 1l profumo delicato. Moltissimi sono i suoi impie-
ghi in cucina: dagli antipasti ai primi piatti, dalla
carne al pesce, arrivando perfino ad alcune gustose
sperimentazioni con 1 dolei. E tutto questo senza di-
menticare naturalmente la pit semplice e tradizio-
nale delle ricette! I'abbinamento tipico con le uova
sode e un filo d'olio extravergine d'oliva, magari 1'Olio
Veneto del Grappa DOP, sempre per restare in zona.

ASPARAGI BIANCHI DI BASSANO D.O.P.
Da provare con:
Olio Veneto del Grappa DOP

* 12 medaglioni di filetto da circa 80 g l'uno © 24 punte di Asparagi  Olio Veneto Euganei e Berici DOP
Bianchi di Bassano D.O.P. della lunghezza di circa 8 cm ® 500 g di  Riso di Grumolo delle Abbadesse

Asiago D.O.P. * sale e pepe

Asiago DOP
Da abbinare i vini vicentini:

Cucinare gli Asparagi D.O.P. in acqua salata per circa 15 minuli, Doc Arcole
scolarli e passarli alla griglia assieme ai filetti. Una volta cotti, salar-  Doc Breganze

li @ peparli, collocarli in un vassoio dove precedentemente si sono  Doc Colli Berici
disposti i filetti. Sopra ognuno adagiare due Asparagi D.O.P. e una  Doc Monli Lessini
fettina di Asiago D.O.P. e infornare per circa 5/8 minuti. Servire Doc Gambellara

due filetti a persona.

Doc Vicenza

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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Non meno aceattivante, per i consumatori ma anche
per gli chef pil esigenti e creativi, & la Ciliegia di Ma-
rostica IGP, coltivata in una fascia collinare piuttosto
ristretta, da Bassano a Marostica fino a Breganze,
toceando i comuni di Mason, Pianezze, Molvena, Sal-
cedo, Schiavon e FFara. Rossa, dolce e con un sapore
particolarmente intenso: in zona viene coltivata in pit
di una ventina di varieta diverse, anche se le pitt note
sono la Sandra precoce, le medio-precoci Roana e Du-
rona Romana, la tardiva Milanese e poi ancora la Du-
rona Rossa e la Bigarreau. Per tutte, il calibro minimo
deve essere di 23 mm. Tutte sono l'ingrediente prota-
gonista di dolci, macedonie, confetture e sciroppi, ma
possono essere messe anche sotto grappa secondo una
tradizione, quella dei distillati, che proprio nel Bassa-

SELLA DI CONIGLIO AL SUCCO DI CILIEGIA
Ingredienti per & persone:

nese ha raggiunto e continua a raggiungere le massi-
me vette qualitative a livello nazionale e non solo,
Negli ultimi anni, inoltre, I'abilita degli chef ha sapu-
to valorizzarle al meglio, rendendole protagoniste di
raffinati antipasti, primi e secondi piatti,

Asparagi Bianchi di Bassano DOP e Ciliegia di Maro-
stica IGP: due prodotti unici per gustare tutto il sapo-
re della bella stagione,

Per tutte le altre eccellenze
dell'agroalimentare
vicentino:
www.madeinvicenza.it
info@madeinvicenza.it

¢ 1 sella di coniglio con il suo fegato ® 100 gr di carne di vitello ® 200 gr di rete di maidle * erbe aromatiche * sdle e
pepe g.b ¢ 1 dl di maraschino ¢ olio exiravergine d'oliva della Pedemontana bassanese ¢ succo di Ciliegie di Marostica

IGP ¢ Ciliegie di Marostica IGP per la guarnizione

Disossate la sella, saltate nell'olio il fegalo bagnando con mezzo bicchiere di maraschino e fiammeggiate. Dopo aver fri-
tato la carne di vitello, unite le erbe aromatiche: basilico, salvia, rosmarino, imo, meniuccia e dragoncello ed il fondo di
cottura del fegato e regolate di sale e pepe. Spalmate il trito all'interno della sella, mettendo il fegato al centro, dopo un
irito di ciliegie, chiudete la sella e avvolgetela nella rete di maiale. Rosolate la sella in olio extravergine della Pedemontana
bassanese,salando e pepando il giusto, irrorando con il succo di ciliegie e I'altro mezzo bicchiere di maraschino e lascia-
te evaporare. Finita la cottura in forno a 200°C per circa un’era, servite la sella a fette con la sua salsa contornandola con

ciliegie crude e ulteriore succo di ciliegia.

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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