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Qlendency bossatn

Mondate i fioi e le foglie piu’ giovani, lavate e cuo-
cente intanta acqua per un tempo misurato (7 - 10
minuti ) raffreddate velocemente i broccoli una vol-
ta scolati. Condite con olio e sale, aceto di vino se
gradito.
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Ingredienti per 4 persone

- 350 gr. di pasta di grano duro

- 250 gr. di broccolo fiolaro di Creazzo

- 50 gr.dicipolla bianca

- 50 grdilardo di Colonnata

- 2 spicchi d'aglio + olio extravergine d'oliva. sale e pepe.

Come fare:

Mondate i fioi e le foglie piu’ giovani, lavate e lessate in tanta acqua legger-
mente salata per circa 10 minuti. Una volta cotti, tritatell grossolanamente,
Tritate quindi finemente |a cipolla e fatela imbiondire insieme agli spicchi d'a-
ghio schiacciati, su un filo di olio extravergine di oliva e del larda di colonnata.

Dopo qualche minuto unite | broceoli e regolate di sale. Versare la pastd in ab-

bondante aequa salata, scolatela al dente e saltateld in padella.con { broceoli,
Versare nei piatti da portata caldi irrorate con un filo d'lio e una macinata

i pepe.

scoprile %ostre Ricette z

Lariscoperta alimentare del broccolo di creazzo si deve oltre che
alle numerose proprieta salutistiche che questo ortaggio offre
anche alla sfida colta da numerosi chef che nel binomio tradizio-
ne-innovazione ne hanno saputo interpretare l'utilizzo gastrono-
mico. Molte sono le ricette che si realizzano con il broccolo fiola-
ro di Creazzo ve ne proponiamo alcune.

Alcuni accorgimenti preliminari:
1) Utilizzate solo i fioi e le foglie pit: tenere, Il broccolo deve
essere privato delle foglie esterne e dei gambi pili spessi perche
legnosi e meno saporiti;
2) Lessateli in tanta acqua gid calda e salata, per un tempo non
troppo lungo ( 8-10 minuti) una cottura prolungata ossida fa
clorofilla. {solo i fioi pit piccoli nel cuore della pianta possono
essere spadellati senza essere bolliti):
3) Tenere la pentola scoperta, si evita alla verdura l'effetto
scottatura;
4) Dopo averli cotti, raffreddateli il piit velocemente possibile,
magari usando acqua e ghiaccio, questa avvertenza serve a
conservare il colore ¢ il sapore originale del broccolo.

Ingredienti:

- broccolo fiolaro

- 1cipolla
-oliodioliva

-riso per 4 persone
- brodo
-formaggio

Come fare:

Mondate i fioi e le foglie piu' giovani, lavate e lessate in tanta acqua
leggermente salata per circa 5 minuti . Quindi scolarli e tritarli grosso-
lanamente. Nel frattempo mondare e tritare una cipolla e farla appas-
sire in una casseruola con poco olio d'oliva.

Aggiungere il riso e farlo tostare per qualche minuto.

Aggiungere progressivamente il brodo bollente, secondo la classica
procedura del risotto ed aggiungere | broccoli tritati. Portare a cottura
il riso, aggiungendo progressivamente il brodo, per i minuti necessari.
Verso fine cottura si puo aggiungere del formaggio tagliato a dadini.

Un autentico toccasana

Il Broceolo fiolaro é ricco di minerali: calcio, fosforo, magnesio, potassio e
vitamine A-B1-B2-C-PP.

Possiede inoltre un'alta concentrazione di sostanze antiossidanti dagli
effetti anti-cancro ormai ampiamente confermati.

Composizione bromatologica (per 100 gr dl prc-dotta)

SAI‘J nmﬁom'r,nm‘sm 3 | n.
Sodio 8mg Parm edibile 66 %
Potassio 350mg Acoua 20.5%
Ferro 08 mg Prateine 32%
Calcio 44 mg Lipidi 02g
Fasforo 49 mg Carboidrati 278
Tiamina 0,1 mg Amido D3g
Riboflavina 0,1mg Zuccheri solubili 24g
Miacina 1L2mg Fibira 24g
Vitamina A S0mg Keal 25
Vitamina C 59 mg

Magnesio 28mg

Zinco 07 mg

Rame 0,18mg

Selenio tracce

Stagionalita Broccolo fiolaro
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Ingredienti:

- impasto della pizza,

- broccoli,

- mozzarella,

- pancetta,

- 1 spicchio di aglio,

- salsa di pomodoro o pelati,
- olio e sale.

Come fare:
si stende nella pirofila l'impasto della pizza, si fanno bollire
i broceoli, Spadellare | broccoli nell’nlio con la pancetta rosolata.

Versare nella pirofila dov'é stato messo I'impasto, la mozzarella e |
broccoli spadellati,
Poi si mette nel forno e quando é pronta si serve in tavola.
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Il Broccolo fiolaro di Creazzo é una varieta di broccolo
inserita nell'elenco dei prodotti tipici veneti, coltivata
sulle colline che sorgono a Creazzo in provincia di Vi-
cenza.

Le terre bianche, presenti nella collina di Creazzo di tipo
calcareo - sabbioso, offrono il corretto equilibrio di so-
stanze nutrienti per coltivare guesto ortaggio.

Il nome “fiolaro” deriva dalla presenza di germogli in-
seriti lungo il fusto della pianta, conosciuti in termine
dialettale come “fioi”, che rappresentano insieme alle
foglie piti giovani la parte migliore della pianta per I'u-
tilizzo in cucina.

| broccoli pit saporiti si possono consumare solo dopo
il verificarsi delle prime gelate. | caratteri organolettici
dell'ortaggio migliorano in inverno, quando la pianta si
difende naturalmente dal gelo, limitando i processi bio-
logici, aumentando la concentrazione di Sali e zuccheri,
esaltandone cosi il sapore e rendendolo tenero.

La cooperativa dei produttori si & costituita per garan-
tire al consumatore l'originalita del prodotto, ponendo
sul mercato solo prodotti con le caratteristiche di eccel-
lenza.

A tale scopo ci siamo dotati di un severo disciplinare di
produzione:

e Coltiviamo i broccoli solo nei terreni collinari idonei

» Utilizziamo il seme originale, selezionato dai soci
produttori generazione dopo generazione.

» Rispettiamo la stagionalita della pianta raccogliendola
solo dopo le gelate in modo che la pianta sia tenera
ed abbia concentrato i propri sapori.

e Puliamo la pianta dalle parti non pregiate offrendo al
clienti un prodotto tutto utilizzabile e senza scarto.

» Garantiamo la tracciabilita di ogni singolo broccolo.

» Lavoriamo nel rispetto della natura, senza forzare la
crescita e senza l'utilizzo di pesticidi.

& Broccolo Fiolaro di Creazzc
| & .csdvats o un coosatoms amics
) uts o un contosts stico
' /?M@w dove b biodiversde






