FONTINA



Da secoli la tavola valdostana riserva alla Fontina DOP un posto di spicco
tanto al delizioso formaggio che al nobile ingrediente, motivo per il quale
la Cooperativa Produttori Latte e Fontina ha ritenuto di proporre
nuovamente ai suoi estimatori una serie di spunti per I'impiego in cucina.
Questo ricettario & stato realizzato in collaborazione con
I'Istituto Professionale Regionale Alberghiero di Chatillon a cui
va il nostro ringraziamento per la professionalita e la perizia con cui
ha interpretato le ricette classiche e la creativita espressa
nella realizzazione di quelle nuove.

La qualita delle ricette unitamente alla chiarezza della loro descrizione
e all’efficacia delle immagini fanno di questa raccolta un utile strumento
che mira a essere utilizzato agevolmente e soddisfare
il gusto del consumatore.

La scelta originale di non presentare le ricette come di consueto,
dall’antipasto al dessert, si ispira a una nuova concezione che intende
coniugare praticita, equilibrio, convenienza e appetibilita lasciando
al consumatore la possibilita di scegliere, a proprio piacimento,
I'ordine e i piatti da gustare.

Consultando il ricettario si puo apprezzare la versatilita della Fontina che,
se fondamentale e indispensabile nella preparazione di piatti della
tradizione, puo altresi essere considerata un ingrediente prezioso
e insostituibile nell’elaborazione di proposte innovative.
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La Cooperativa Produttori Latte e Fontina nasce nel 1957 con I'obiettivo

di raccogliere, stagionare e commercializzare il prodotto agricolo

per eccellenza della Valle d’ Aosta: la FONTINA DOP. | soci fondatori della
Cooperativa furono inizialmente 46 mentre oggi se ne contano circa 200 tra
aziende private, caseifici cooperativi, latterie e alpeggi. Le forme conferite
dai soci nel 1958, primo anno di attivita, furono meno di 40.000, oggi sono
circa 350.000.

La Cooperativa, certificata UNI EN ISO 9001:2000, ha un fatturato di circa
20.000.000 C. Il suo mercato pit importante e quello nazionale ed

in particolare il nord Italia che rappresenta circa I'80% del volume d'affari
complessivo; seguono il centro (8%) e il sud che con le isole rappresenta il
2% del fatturato. | mercati esteri pit importanti, che complessivamente
rappresentano circa il 10% dei volumi di vendita, sono gli Stati Uniti,

la Germania, la Svizzera, la Francia, il Belgio e la Gran Bretagna; piccoli
quantitativi vengono esportati anche in Australia, Russia e Giappone.

La “Maison Fontina”, sede amministrativa della Cooperativa, si trova a
Saint-Christophe e si sviluppa su una superficie coperta di oltre 6000 maq;
essa e stata recentemente ampliata, ristrutturata e dotata di moderne
infrastrutture per rispondere alle attuali esigenze di mercato.
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La Fontina DOP si produce ancora oggi come sette secoli fa, quando ancora
non si chiamava Fontina ma semplicemente “caseus”; la Cooperativa
tuttavia, per far fronte alle crescenti esigenze di un mercato in continua

e costante evoluzione, ha investito notevoli risorse nell'adeguamento

dei magazzini di stagionatura e degli impianti: recentemente, presso la sede
di Saint-Christophe & stata installata una moderna linea, completamente
automatizzata, per il confezionamento di forme intere di Fontina DOP.

La Cooperativa, oltre alla sede di Saint-Christophe, conta oggi otto magazzini
di stagionatura scavati nella roccia con una capacita complessiva di circa
200.000 forme. La maggior parte dei magazzini e stata ricavata da depositi
militari utilizzati nel corso dell’ultimo conflitto mondiale.

Un cenno particolare merita il magazzino di Valpelline: trattasi infatti

della piu grande struttura di stagionatura presente in Valle d'Aosta con

una capacita complessiva di 60.000 forme. Questo magazzino e stato ricavato
nella galleria di accesso a un'antica miniera di rame sfruttata sino al 1946

e ancora oggi la movimentazione delle forme viene fatta utilizzando i binari
che in passato erano usati per il trasporto del minerale.



Le condizioni ambientali dei magazzini sono contraddistinte da elevatissima
umidita relativa e datemperatura intorno a 10 °C; tali condizioni si
mantengono peraltro piuttosto costanti nell’arco dei 12 mesi.

Presso gli 8 magazzini di stagionatura operano un'ottantina di persone

che quotidianamente si occupano delle cure ai formaggi: salature alternate
a rivoltamenti e spazzolature effettuati a mano.

Le scalere su cui si trovano i formaggi sono rigorosamente in legno

e |I'essenza utilizzata &, secondo la tradizione, I'abete rosso.

La Cooperativa gestisce tre punti vendita al dettaglio dalla caratteristica
struttura di chalet in legno: due sono ubicati lungo la Strada Statale nr. 26
(Torino-Courmayeur), all’altezza rispettivamente di Saint-Christophe e di
Pré-Saint-Didier; il terzo si trova lungo la Strada Regionale per Cogne a poca
distanza dal capoluogo. Troviamo inoltre, un punto vendita anche all'interno
del Centro Visitatori di Ollomont.

La Cooperativa qualche anno fa ha allestito un Centro Visitatori a fianco del
magazzino di Valpelline allo scopo di fornire ai suoi ospiti una visione di
insieme dell'intera filiera produttiva della Fontina DOP; altro obiettivo
dell'iniziativa, nata tra i soci della Cooperativa, € quello di fornire
informazioni corrette ed esaurienti sulla propria attivita e sugli aspetti che la
rendono peculiare.

Il Centro Visitatori di Valpelline & diviso in tre sezioni: una dedicata alla storia,
una al terroir e una alle modalita di trasformazione del latte in Fontina DOP.

il




FOPKNA DO e

La Cooperativa Produttori Latte e Fontina da 50 anni gestisce

la maturazione in grotta della Fontina DOP prodotta dai suoi soci e da allora
il marchio, abbinato fino dall'attribuzione della Denominazione d’'Origine a
quello della Fontina, garantisce la migliore qualita.

Perseguiamo da sempre questo obiettivo, nell’intento di conciliare la nostra
crescita e il costante adeguamento ai tempi con il totale rispetto

della tradizione: ancor oggi ogni forma e curata singolarmente dagli operatori
per alcune decine di volte nel corso della stagionatura.

Solo quando i formaggi hanno raggiunto la maturazione ottimale

ne richiediamo la marchiatura e li proponiamo alla clientela.

La Fontina DOP eccelle tra i formaggi di montagna per la sua pasta morbida
ed elastica, fondente, intensamente profumata che presenta occhiatura,
anche se non eccessiva. La forma cilindrica appiattita con facce piane

e scalzo tendenzialmente concavo pesa mediamente 8+9 kg.

La crosta, che si forma naturalmente presso i nostri magazzini, & sottile

e untuosa e va ovviamente asportata al momento del consumo.
Consigliamo di usare la nostra Fontina DOP sia come delizioso formaggio
da tavola che come nobile ingrediente in cucina.
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In un affresco del castello di Issogne, dimora feudale nella bassa Valle
d'Aosta, sitrova la pitu antica testimonianza visiva dell'esistenza
della Fontina: nella pittura, risalente alla fine del XV° secolo, infatti

& rappresentata una bottega sul cui banco si nota una pila di formaggi
praticamente uguali alla Fontina DOP prodotta ancora oggi.

[l termine “fontina” compare per la prima volta in un documento del 1270,
redatto in lingua latina, ma e utilizzato come toponimo per individuare

un appezzamento di terreno. Il nome viene successivamente utilizzato,

a partire dal 1700, per indicare il formaggio in manoscritti, testi, atti pubblici
e inventari; esso secondo alcuni potrebbe derivare dall'alpeggio Fontin
ovvero dal villaggio di Fontinaz o ancora dal cognome di una famiglia.

Da quel momento entra pero nel linguaggio corrente a indicare il noto

e inconfondibile formaggio.




L ambiente

LaValle d'Aosta rappresenta, nel cuore della catena alpina, una enclave
protetta dalle perturbazioni. Il clima & continentale con forti escursioni
termiche e, in verita, siriscontrano pit microclimi a seconda delle quote
altimetriche e dei vari settori di valle.

Circa un terzo della superficie totale & occupato da prati permanenti

e da pascoli d'alpeggio che si spingono fino a 3000 m di altitudine.

Questi prati sono uno degli elementi centrali della ricchezza biologica
ed ambientale della regione e, con le loro diverse fioriture, partecipano
nel disegnare un mosaico variegato di colori sui versanti e nel fondovalle.

Lavzza

La RazzaValdostana e la razza autoctona a maggiore diffusione nell'arco
alpino occidentale, dove si & adattata perfettamente alle condizioni
geografiche e climatiche.




LA AASEONAAZIONC e

La caseificazione del latte nel periodo invernale avviene nei caseifici

di fondovalle; nel corso della stagione estiva si ha la produzione di Fontina
DOP direttamente in alpeggio.

La tecnica di caseificazione rispetta totalmente le caratteristiche

originarie del latte; si parte da latte crudo appena munto, cioe da materia
prima freschissima che non subisce né refrigerazione né trattamenti termici,
nel totale rispetto della genuinita. Il disciplinare di produzione della Fontina
DOP prescrive una tecnologia tradizionale messa a punto nei secoli.

&
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La stagionatura

La maturazione dei formaggi & effettuata in grotte scavate nella roccia in cui
si hanno condizioni di elevatissima umidita e di temperatura intorno

a 10 °C; la salatura della superficie e la spazzolatura dei formaggi determina
la formazione naturale della crosta e favorisce la maturazione.
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Come si conserva |a Fontina DOP

La Fontina DOP matura in circa 3 mesi e poiché e un formaggio soggetto

ad una facile traspirazione, per la conservazione delle forme intere occorre
ricreare le condizioni del magazzino di stagionatura, cioé un ambiente fresco
e con elevata umidita; bisogna altresi favorire I'aerazione dei locali evitando
le correnti d'aria per non provocare un’eccessiva traspirazione che puo
portare oltre al calo del peso, a un aspetto meno invitante della forma nonché
alla modificazione del sapore e degli aromi originali. Si raccomanda pertanto
di strofinare, ogni due o tre giorni, la superficie della forma con un panno

0 una spazzola imbevuti in acqua salata.

La temperatura ottimale di conservazione & compresatragli8ei10°C.
[I'taglio di una forma intera dovrebbe essere fatto a cuneo con un grosso
coltello, in modo netto, cercando di ridurre al minimo la superficie di taglio
che rimane a contatto con l'aria.

Per la conservazione di pezzi di Fontina DOP in frigorifero & bene avvolgerli
con pellicola o carta d'alluminio oppure con carta oleata per alimenti, avendo
cura di coprire bene la parte tagliata del formaggio, in modo da preservare
I'umidita iniziale; i pezzi cosi confezionati vanno collocati lontano dal freezer,
a una temperatura di circa 5 °C. | pezzi dovrebbero essere consumati nel giro
pochi giorni, altrimenti la parte tagliata si puo ossidare e degradarsi.

E consigliabile aprire le confezioni una decina di minuti prima del consumo.

| pezzi di Fontina DOP possono pure essere conservati singolarmente

nelle apposite vaschette di plastica con coperchio a chiusura ermetica

che permettono di tenere il prodotto in frigorifero anche per pit di una
settimana senza che si verifichino sensibili modificazioni.

Se si dispone di un congelatore domestico occorre avvolgere i pezzi

di Fontina DOP negli appositi sacchetti previa eliminazione della crosta,
prima di sottoporli a surgelamento rapido. | pezzi non dovranno essere troppo
grandi, perché, una volta scongelati, bisognerebbe consumarli nel giro di
pochi giorni. Nel congelatore la Fontina DOP pud conservarsi anche per alcuni
mesi.
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L a Fontina DOP nella dieta alimentare

La Fontina DOP si produce ancora oggi con metodi artigianali, utilizzando
latte bovino intero, crudo; si tratta di un prodotto genuino, tanto semplice
nella tecnica di trasformazione, quanto originale nelle caratteristiche
organolettiche.

La Fontina DOP garantisce un'ottima digeribilita ed & ben tollerata da tutti,
sia dai giovani che dagli anziani: secondo vari autori il suo coefficiente di
digeribilita &€ molto alto. Normalmente nel prodotto a giusto grado di
maturazione la digeribilita si aggira intorno al 95-97% per le proteine

e al 92-95% per le sostanze grasse. Le proteine durante la stagionatura
subiscono una degradazione e diventano quindi piu digeribili

e pit facilmente assimilabili.

I grassi della Fontina DOP possiedono un alto valore alimentare e qualcuno
crede, a torto, che i grassi del formaggio siano dannosi all’organismo ma cio
e errato, giacché essi, nella giusta misura, sono utili.

Grande importanza viene attribuita al contenuto piuttosto elevato di calcio
e fosforo nella Fontina DOP.

La Fontina DOP a fine stagionatura contiene ancora tanti fermenti lattici vivi
che migliorano le funzioni digestive, poiché possiedono la capacita di frenare,
ed in certi casi inibire, I'attivita fermentativa di certi batteri che si possono
insediare nell'apparato digerente. La Fontina DOP ha un elevato contenuto
in vitamine del gruppo A e B.




alt altri prodotti .

Tonduta alla valdostana

La Fonduta alla valdostana, pratica e semplice ma prodotta nel rispetto della
ricetta tradizionale. Oggi la puoi trovare nella versione classica, in lattina

da 400 g o nella nuova versione in barattolo da 280 g di vetro richiudibile,
ancora pil comoda, sempre pit buona.

Disponibile anche nella versione da 800 g, originale opportunita per
la ristorazione.

fontl

Gustosi e morbidi formaggini a base di Fontina, dedicati ai piu piccoli,
piacciono anche ai grandi perché nel loro sapore delicato c'e tutta la bonta

della Fontina. Freschi e cremosi sono ottimi da soli o come ingrediente di
ricette a freddo o a caldo.




Tontifette

Fettine di formaggio fuso alla Fontina confezionate singolarmente in pratiche
bustine trasparenti rappresentano la risposta pit golosa ai tuoi piatti originali
e veloci: tutto il gusto e le proprieta della Fontina, ma nella praticita di un
formato gia pronto per I'uso, da tenere sempre in frigo.

Oltre alla confezione classica le Fontifette sono disponibili anche in una
versione dedicata ai pit piccoli: due pack per un gusto unico e inconfondibile.

Burro

Da sempre la tradizione casearia locale prevede, parallelamente alla
produzione della Fontina DOP, la zangolatura della crema per ottenere il
burro: questo prodotto e disponibile nei formati da 125g, 250g e 500g.










4 persone

Tonduta alla valdostana

Togliere la crosta a 400 grammi di Fontina
e tagliare a fettine sottili. Porre la Fontina
in un recipiente piuttosto alto e strettoe
ricoprire di latte per parecchie ore, anche
una notte. Al momento di preparare la
fonduta mettere in una casseruola il
burro, i tuorli e la Fontina macerata nel
latte e far cuocere a bagnomaria, rime-
stando continuamente con un cucchiaio
dilegno. La Fontina in principio si unira in
un blocco filante, poi si diluira gradata-
mente col latte e I'uovo fino a diventare
una crema liscia e densa.

Perché la fonduta sia ben riuscita non
deve assolutamente filare. Prima di
salare occorre assaggiare perché gene-
ralmente la Fontina e salata a sufficienza;
aggiungere quindi un pizzico di pepe e
versare bollente in scodelle in cui siano
state messe delle fette di pane fritto.
Nella stagione opportuna affettare su
ogni scodella del tartufo.

Se si dispongono dei vol-au-vent, la
fonduta puo essere versata in quei
recipientini di pasta sfoglia e consumata
assieme all'involucro. Se si desidera

una fonduta pil liscia aggiungere i tuorli
d’uovo in ultimo, prima di servire,
rimestando pero energicamente.
Amalgamare il tutto, se & troppo liquida
aggiungere un po' di farina di fecola.

Tondute

Tonduta alla valdostana
(ariante)

Se si dispone di Fontina piuttosto
fresca e morbida, non e necessario
farla macerare molto nel latte. Mettere
la terrina unta sul fuoco, aggiungere
all'impasto un po’ di farina bianca, in
modo da legare meglio il tutto.

La fecola potrebbe andare bene nel
caso in cui si abbia difficolta di
ispessimento. Versare mezzo bicchiere
di vino bianco secco che dara alla
fonduta un fusto piu consistente.
Quando la Fontina comincia a
sciogliersi girare sempre sul fuoco o,
meglio ancora, a bagnomaria.

A Fontina sciolta inserire

i tuorli d"uovo e togliere subito dal
fuoco, rimestare con un cucchiaino

di legno, aggiungere a piacere un
bicchierino di Kirsh, oppure di grappa
al cognac. Versare nelle scodelle su
dadini di pane integrale abbrustolito e
cospargere, possibilmente, qualche
fettina di tartufo bianco. Anche in
questo caso, disponendo di
vol-au-vent, si puo sostituire il pane con
la pasta sfoglia. Presentare

i vol-au-vent su un vassoio di portata
con qualche decorazione a colori vivaci.
La fonduta va servita sempre calda.

Ingredienti

F.Mathiou

* 400 g di Fontina

* 30 g di burro

« fettine di pane fritto
* (tartufo)

* 4 tuorli d'uovo

« 2 litri di latte

* pepe

F.Mathiou

400 g di Fontina ¢

30 gdiburroe

farina bianca o fecola *

Kirch o grappa al Cognac *
dadini di pane abrustolito «
tartufo bianco

4 tuorli d'uovo *

2 litri di latte «

mezzo bicchiere di vino bianco ¢

pepe *







4 persone

Gocce di fonduta
Alla valdostana

Si consiglia di mettere la fonduta in
frigorifero prima di iniziare la
lavorazione. Con l'aiuto di due cucchiai,
prendere un poco di fonduta ben
fredda, passarla nella farina, quindi
nell'uovo e nel pangrattato.
Ripetere I'operazione per due volte.
Friggere le gocce di fonduta in poco
olio di arachide e servirle non troppo
calde, guarnendo il piatto con del
prezzemolo fritto.

M.Arioli

«400 g di fonduta
« farina bianca
*2 uova

 pane grattato

Tondute

tonduta alla piemontese

Tagliare la Fontina a fettine sottili e
metterla a bagno in unaterrina con
acqua tiepida (che la copra appena)
alcune ore prima del pranzo.

Poco prima di andare a tavola, togliere
la Fontina, scolando via quasi tutta
I'acqua. Mettere la Fontina e i tuorli
d'uovo in una casseruola, su fuoco
debole. Rimescolare continuamente
con un cucchiaio di legno: la Fontina
fonde lentamente. Quando & quasi tutta
liquefatta, aumentare la flamma,
continuando a rimescolare fino a

che tutto abbia preso consistenza di
una crema. Allora toglierla dal fuoco

e aggiungervi 4 cucchiai di sugo di
pomodoro tiepido, rigirando ancora in
modo che la fonduta abbia un bel colore
rosato. Servire caldissima, in piatti cal-
di ove siano stati collocati dei dadi di
pane abbrustolito. A piacere, ricoprire
la fonduta con tartufo tagliato a fette
sottilissime.

Ingredienti

F.Mathiou

400 g di Fontina ¢

4 tuorli d'uovo *

sugo di pomodoro ¢

dadini di pane abbrustolito ¢







4 persone

Affettare il pane, possibilmente
acquistato il giorno precedente,

in fettine di circa 1 cm di spessore,
affettare la Fontina in fettine di circa 3
mm di spessore, imburrare una teglia
da forno. Stendere uno strato di pane,
disponendolo ben vicino in modo da
non lasciare spazi vuoti, poi stendere
nello stesso modo uno strato di Fontina,
badando che ricopra completamente

lo strato di pane. Ripetere I'operazione
per tre volte.

Versare sulla "seupa” cosl preparata il
brodo bollente e punzecchiare con una
forchetta per verificare che penetri in
maniera uniforme.

Far fondere il burro con il pizzico di
cannella e versarlo sempre
uniformemente sulla “seupa”,

Infornare per 40 minuti a 200/220°C,
prestando attenzione a che la superficie
diventi dorata, ma senza bruciarla,
eventualmente spennellarla ancora con
un pezzetto di burro.

Togliere dal forno alcuni minuti prima di
servire in tavola e lasciare riposare.

Cuocere le fave per circa 15 minuti.
Cuocere la pasta e scolarla.

Nella stessa pentola di cottura mettere
i 4 cucchiai di sugo, la pasta, le fave e
la Fontina. Unire il burro reso nocciola
a cui e stato aggiunto il pane nero.
Servire.

Ingredienti

F.Mathiou

* 400 g di pane bianco
(tipo brutto e buono)

« 400 g di Fontina

« 1560 g di burro

* un pizzico di cannella in polvere

« 1 litro e mezzo circa di brodo di carne
preparato con salvia, rosmarino, alloro,
un quarto di cavolo verza e verdure
varie a piacere

200 g di fave bollite «

160 g di pasta (ditaloni) ¢

50 g diburro

50 g di pane nero tagliato a pezzettini «

100 g di Fontina tagliata a fettine ¢

4 cucchiai di sugo ¢
di pomodoro cucinato con soffritto di
cipolla, carota, sedano, aglio, salvia e
passato di pomodoro fresco.
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Affettare il pane, possibilmente
acquistato il giorno precedente, in
fettine di circa 1 cm di spessore,
affettare la Fontina in fettine di circa 3
mm di spessore, imburrare una teglia
da forno e stendere uno strato di pane,
disponendolo fitto in modo da non
lasciare spazi vuoti, poi stendere nello
stesso modo uno strato di Fontina,
badando che ricopra completamente

lo strato di pane, stendere infine le fette
di prosciutto. Ripetere I'operazione

per tre volte. Versare sulla "seupa” cosi
preparata il brodo bollente

e punzecchiare con una forchetta per
verificare che penetri in maniera
uniforme. Far fondere il burro con

il pizzico di cannella, e versarlo sempre
uniformemente sulla “seupa”;
Infornare per 40 minuti a 200/220°C,
prestando attenzione a che la superficie
diventi dorata, ma senza bruciarla.
Eventualmente spennellarla ancora con
un pezzetto di burro. Togliere dal forno
alcuni minuti prima di servire in tavola
e lasciare riposare.

Pulire i porri e lessarli in acqua salata;
toglierli a circa tre quarti di cottura.
Abbrustolire il pane. In un recipiente
possibilmente di terracotta,
leggermente imburrato, stendere

le fette di pane, i porri lessati e le fette
di Fontina, fare un secondo strato

da rifinire con delle noci di burro.
Versare sopra il brodo in quantita
giusta affinché ricopra tutto,
aggiungere noce moscata grattugiata,
sale e pepe; mettere in forno a circa
160°C e cuocere per circa 50 minuti.

Ingredienti

« 400 g di pane bianco
(tipo brutto e buono)

« 400 g di Fontina

« 150 g di burro

* un pizzico di cannella in polvere

« 1 litro e mezzo circa di brodo di carne
preparato con salvia, rosmarino, alloro,
i di cavolo verza e verdure varie
a piacere

« 400 g di prosciutto di Saint-Oyen
o prosciutto cotto o prosciutto tipo
Praga

1 litro di brodo (carne di bovino, ¢
carote, sedano, cipolle, sale)

500 g pane

500 g porri ®

400 g Fontina «

200 g burro







4 persone

Fare cuocere per circa 3 ore in una
capace pentola le verdure di stagione
(carote, fagiolini, piselli, patate,

porri tagliati finemente, cipolle, cavoli,
asparagi, ecc.). A parte in un pentolino,
soffriggere con burro ed olio,

il pomodorino tagliato a dadi,

il prezzemolo, il basilico con

la pancetta tagliata finemente.
Quando la pancetta e il pomodorino
sono sciolti, versare questo sugo nel
pentolone del minestrone. Tagliare dei
cubetti di Fontina e pestare del pane
nero integrale duro da

mettersi in fondo alla scodella e
versarvi sopra il minestrone ben caldo
rimestando col cucchiaio.

Tagliare a fettine il pane e friggerlo nel
burro. Soffriggere in una casseruola del
burro fuso e quando & rosolato
aggiungere del riso; a cottura iniziata
siversa il brodo di carne e si lascia
cuocere. Prima che raggiunga la piena
cottura togliere dal fuoco. In una pento-
la adatta al forno disporre uno strato di
pane, uno di riso ed uno di Fontina
proseguendo a strati alterni

e terminando con la Fontina.
Aggiungere un po' di brodo per
ammorbidire il tutto versandovi sopra
del burro fuso molto caldo.

Mettere in forno per circa 5 minuti.
Servire molto caldo.

Ingredienti

F.Mathiou

« verdure di stagione a discrezione
« 200 g di pomodorini

« prezzemolo

* 40 g di basilico

« 100 g di pancetta

« 200 g di Fontina

* pane nero integrale anche duro

« burro

«olio

8 pugni di riso *

800 g di pane

300 g di Fontina ¢

200 g di burro*

brodo di carne quanto basta ¢
sale







4 persone

Senppa de Lonton

{(minestia A antunno

In una pentola da forno alta circa 12 cm
far sciogliere il burro e imbiondire la
cipolla tagliata sottilissima.
Aggiungere: la pancetta tagliata a
dadini, la zucca tagliata a grossi pezzi
e lasciare rosolare, I'acqua bollente

e fare cuocere tutto per un'ora.

Servirsi di una forchetta per disfare gli
eventuali pezzi di zucca.

A parte far cuocere al dente i ditalini
oppure il riso in acqua appena salata.
Quando sono cotti al dente scolarli e
aggiungerli al minestrone. Mescolare
aggiungendo un pizzico di pepe bianco
ed in ultimo la Fontina tagliata a fettine.
Mettere in forno per 30 minuti a 200°C.

In una padella imbiondire le cipolle con
I'olio. In una pentola alta almeno 12 cm
disporre uno strato di fette di pane alte
circa 1 cm, uno strato di cipolle fritte,
una spruzzata di pepe bianco ed una di
spezie miste e in ultimo uno strato di
Fontina a fettine. Continuare cosi fino
ad esaurimento degli ingredienti.
Versare sopra |'olio rimasto dalla
frittura delle cipolle e poi il brodo
bollente. Mettere nel forno gia caldo

a 250°C per un'ora, aumentando

il calore circa 10 minuti prima di
portare in tavola, in modo che si formi
la crosta.

Ingredienti

F.Mathiou

* 500 g di zucca gialla
(quella dolce e molto farinosa)
+ 200 g di pancetta tesa
1 cipolla
* 4 manciate di ditalini oppure di riso
+ 200 g di Fontina
« 1 litro di acqua bollente appena salata
*30 g di burro
* pepe bianco

F.Mathiou

1 litro di brodo di manzo «

4 pagnotte rafferme di almeno 2 giorni ¢
350 g di Fontina *

350 g di cipolla bionda ¢

pepe e spezie miste ¢

1 bicchiere scarso di olio di oliva ¢







4 persone

In una pentola tipo “cocotte” mettere
la meta del burro e imbiondire la
cipolla tagliata a fette. Aggiungere

poi delle fettine di zucca e di Fontina,
le patate tagliate a fette e le fette di
pane nero che saranno state rosolate
nel rimanente burro. Aggiungere il riso
precedentemente lessato. Continuare
fino ad esaurimento degli ingredienti.
Sul tutto posare i due pomodori tagliati
a meta, il mazzetto di erbette, il sale e
il pepe. In ultimo versare il brodo fare
cuocere lentamente a pentola coperta
per un'ora 0 poco piu.

Fare bollire in acqua l'orzo e

la pancetta (o le costine).

Con gli ortaggi (compreso I'aglio),
prima fatti soffriggere col prosciutto,
preparare un bel minestrone non troppo
liquido. In una teglia da forno riunire
I'orzo e il minestrone. Coprire con il
pane e la Fontina. Completare con

il prezzemolo, il basilico e I'aglio.
Irrorare a filo con I'olio e cospargere

i flocchetti di burro.

Ingredienti

F.Mathiou

« 250 g di Fontina

«1zucca da 800 g circa

« 2 patate medie

« 2 pugni di riso

« 100 g di pane integrale
tagliato a fette sottili

«50 g di burro

«1cipolla

* 2 pomodori

* 1 mazzetto composto da prezzemolo,
basilico e “pruvietta”

* mezzo litro di brodo

«sale

* pepe

160 g diorzo perlato
2 fette di pancetta »
(oppure costine di maiale)
2 patate «
2 zucchini ¢
2 carote *
mezza cipolla «
80 g di prosciutto crudo «
fette di pane di segale ¢
(o di pane integrale tostato)
prezzemolo »
basilico «
1 spicchio di aglio tritato ¢
2 cucchiai d'olio extravergine di oliva ¢
Fontina
burro «
1 spicchio d'aglio *

7 A






4 persone

Melanzane
con riso e Tontifette

Tagliare le melanzane a fettine e
cospargerle di sale per eliminare la
parte amara. Nel frattempo affettare
la cipolla, lasciarla dorare in
casseruola con olio, aggiungere

i pomodori tagliati a pezzi e le foglie
di basilico, sale e pepe.

Lasciare cuocere per circa mezz'ora
poi passare al setaccio.

Far lessare il riso e, quando & a meta

cottura, scolarlo e condirlo con il burro.

Far friggere le melanzane nell'olio
bollente, posarle su della carta
assorbente. In una pirofila da forno
porre uno strato di melanzane, riso e
fettine di Fontifette, cospargere

di salsa di pomodoro. Aggiungere
qualche pizzico di origano e qualche
fogliolina di basilico. Mettere in forno
caldo a 180-200 °C per circa 15 minuti.

Risotti

Risotto alla valdostana

Fare rosolare il riso e la cipolla, il vino
e i pomodorini pelati nel burro, lasciare
evaporare ed aggiungere il brodo,
girando con un cucchiaio di legno.

A cottura ultimata condire con

la Fontina tagliata a fette sottili

e rimestare ancora.

Servire leggermente brodoso.

A piacere aggiungere sale e pepe.

Ingredienti

IPRA

* 500 g di pomodori

300 g di riso

«50 g di burro

+300 g di farina

+ 1 confezione di Fontifette
* 4 melanzane

<1 cipolla

* basilico

«olio

«sale

* pepe
« origano

F.Mathiou

400 g diriso

100 g di burro

400 g di Fontina

un bicchiere di vino bianco secco ¢
pomodori pelati quanto basta ¢

1 cipolla tagliata a fettine sottili «

1 litro di brodo di carne «

sales

pepe *







4 persone

Riso alla fonduta
con tartufo

Tritare finemente la cipolla e farla
rosolare in una pentola capiente.
Aggiungere il riso e farlo tostare,
quando i chicchi sono diventati
trasparenti, bagnare con vino bianco,
sfumare e portare a cottura il riso
con il brodo. Togliere dal fuoco

e mantecare il riso con la fonduta.
Servire caldo con sopra delle lamelle
di tartufo bianco e una spruzzata di
prezzemolo tritato.

In@r&dien’ci

IPRA

« 400 g di riso

+ 200 g di fonduta

+ 1 cipolla piccola

« 1 litro di brodo di carne

* 1 bicchiere di vino bianco
« tartufo

Risotti

Tnsalata di riso

Lessare il riso, aggiungere la Fontina
tagliata a dadini, gli affettati tagliati
a pezzettini, i sottaceti,

le verdure e la carne.

Condire con olio e limone,

sale e pepe.

F.Mathiou

350 g diriso
150 g di Fontina «
200 g di affettati
(prosciutto o mortadella)
160 g di sottaceti ¢
verdure di stagione ¢
avanzi di carne (bianca o rossa) *






4 persone

Sformato Ai riso e Tontina

Cuocere il riso in acqua salata fino a
meta cottura. Scolarlo e condirlo con
pepe e 50 g di burro.

Aggiungere la Fontina ed il prosciutto
tagliato a dadini piccoli; mescolare
aggiungendo i 4 tuorli d'uovo e lasciare
raffreddare completamente.
Aggiungere poi le chiare montate a
neve finissima. Col rimanente burro
ungere uno stampo (ottimo se di quello
da budino, col rialzo in centro) disporvi
il tutto. La cottura deve avvenire in
forno molto caldo a bagnomaria, quindi
mettere lo stampo in un tegame con
acqua gia bollente e infornare a 270 °C
per 20 0 30 minuti.

Servire accompagnato da una salsa di
pomodoro molto densa e cotta a lungo,
aromatizzata da una punta di origano.

F.Mathiou

+ 500 g di riso

« 100 g di prosciutto cotto
in una fetta sola

+ 200 g di Fontina

*4 uova

« 60 g di burro

* pepe

«sale

«origano

* salsa di pomodoro

In@r&dien’ci

Risotti

Risotto di zucca, peperoni
e tontina

Tritare la cipolla e il peperone, la zucca
tagliata a cubetti e rosolarli nel burro;
aggiungere il riso, farlo tostare a fuoco
vivo e versare il vino bianco.

Quando sara evaporato, aggiungere il
brodo. Pochi istanti prima di ultimare
la cottura, mantecare con la Fontina
grattugiata nel burro. Servire morbido
con un pizzico di pepe nero.

L.Gerbore

280 g di riso Carnaroli

100 g di Fontina «

80 g dizucca-

60 g di burro«

1 peperone rosso ¢

1 bicchiere di vino bianco secco ¢
mezza cipolla ®

brodo di carne *

pepe nero *







4 persone

Ouencelles di riso allo zafferano
¢ fonduta

Soffriggere nel burro I'aglio intero e poi
toglierlo, versare il riso e farlo tostare
afuoco vivo.

Aggiungere il vino bianco e farlo
evaporare, poi versare il brodo,

lo zafferano e salare.

Quando il riso e cotto, servirsi di due
cucchiai per dare la forma

delle quenelles, che adagerete sulla
fonduta versata nei piatti caldi.
Guarnire con pistilli di zafferano.

L.Gerbore

* 240 g di riso Carnaroli

* 200 g di fonduta

*50 g di burro

«4.dl di brodo vegetale

« 2 bustine di zafferano

« 2 spicchi d’aglio

« 1 bicchiere di vino bianco secco
«sale

Risotti

Rosette diriso alla fontina

In una casseruola in acciaio a fondo
spesso friggere 50 g di burro,
aggiungere 400 g di riso, mescolare con
un cucchiaio di legno e aggiungere

il brodo bollente.

Mescolare di tanto in tanto in attesa
che raggiunga i 16 minuti di cottura.

A cottura ultimata attendere che il riso
si raffreddi, per poi metterlo in una
ciotola; aggiungere 200 g di Fontina
tagliata a dadini, 4 rossi d’uovo, 50 g

di pinoli, una macinata di pepe, una
grattata di noce moscata e
amalgamare il tutto. Con I'impasto fare
delle piccole palle, che schiacceremo ai
lati per formare dei dischi dello
spessore di 3cm circa. In una teglia
ben calda e con poco olio, fare rosolare
bene i dischi ottenuti, da ambo le parti.
Se si desidera una variante,
aggiungere nel riso 150 g di prosciutto
cotto tagliato a dadini.

Ingredienti

IPRA

400 g diriso

1 litro di brodo «
200 g di Fontina
4 rossi d'uovo ¢
50 g di pinoli «

50 g diburro

pepe ¢
noce moscata ¢
a piacere 160 g di prosciutto cotto ¢







4 persone

Risotto Aosta Romana

Tagliare a striscioline il guanciale di
maiale gia privato della cotenna e
soffriggerlo con I'aglio in una
casseruola su fuoco moderatamente
vivace per 4-5 minuti. Quando sara

ben rosolato, aggiungere e far rosolare
anche il peperoncino rosso. Unire i
pomodori a pezzettoni e cuocere per 25
minuti a calore moderato, senza coprire
il recipiente. Tostare il riso con I'olio
extravergine e con la cipolla per circa
2-3 minuti, sfumando con il vino bianco.
Proseguire la cottura aggiungendo
poco per volta il brodo vegetale.

Prima di terminare la preparazione,
versare la salsa nella casseruola con

il riso e terminare la cottura
continuando a rimestare bene.
Aggiustare di sale e pepe.

Come ultimo tocco, mantecare con la
Fontina tagliata a dadini piccoli.

Risotti

Risotto primavera

Le verdure primavera

In un tegame soffriggere nell'olio
I'aglio, poi toglierlo. Aggiungere i funghi
e dopo 5 minuti unire i carciofi.

Dopo 7-8 minuti aggiungere la cipolla.
Dopo 2 minuti unire gli zucchini,

il pomodoro, il peperone e il porro.

Far cuocere il tutto per altri 10 minuti
mescolando ogni tanto.

Salare e pepare.

Il risotto

In una casseruola soffriggere
lentamente in olio la cipolla.
Aggiungere il riso e amalgamare bene
con un cucchiaio di legno. Unire il
brodo e mescolando continuare la
cottura. Aggiungere altro brodo a mano
a mano che viene assorbito. Quando il
risotto & a meta cottura unire le verdure
in quantita a piacere.

Continuare a cuocere unendo ancora
brodo se necessario. Mantecare fuori
dal fuoco con il burro e la Fontina.

Ingredienti

IPRA

* 300 g di riso Carnaroli

250 g di guanciale di maiale

« 200 g di pomodorini maturi
dissemati e spellati

« 100 g di Fontina

« 1 cipolla media tritata

1 spicchio di aglio tritato

« 1 bicchiere di vino bianco

* 1 peperoncino

« 1 litro di brodo bollente

IPRA

280 g di riso Carnaroli *

1 litro di brodo molto caldo di pollo «
1 piccola cipolla tritata «

60 g di burro«

120 g di Fontina «

olio d'oliva *

Per le verdure primavera

1 spicchio di aglio *

200 g di funghi tagliati finemente ¢

1 carciofo tagliato a piccoli spicchi ¢
1 cipolla tritata «

4 piccole zucchine a dadini «

12 punte di asparagi a fettine ¢

2 pomodori a pezzi ¢

1 porro (solo il bianco) a pezzetti «

1 peperone rosso a dadini ¢







4 persone

Risotto al Blen d'Aoste
e fonduta

Cuocere gli scalogni con la buccia in
forno per circa 25 minuti. Ricavarne

la polpa e tritarla a coltello. Tostare
leggermente in una casseruola di rame
il riso con I'olio, bagnarlo poco a poco
con il brodo vegetale e portarlo a
cottura a fuoco dolce sempre
mescolando con un mestolo di legno.
A meta cottura aggiungervi il sale

e lo scalogno.

Quando il riso e al dente incorporare

il Bleu d'Aoste, ritirare la casseruola
dal fuoco e mantecarlo con la fonduta.
Far riposare per un minuto e servire

il risotto morbido al piatto. Guarnire
con fettine di mostarda di fichi.

IPRA

« 280 g di riso Carnaroli

« 120 g di Bleu d'Aoste fresco a dadini
« 30 g di scalogno fresco

« 50 g di mostarda di fichi

10 g di olio extravergine d'oliva

« 1 litro di brodo bollente

« 50 g di fonduta

Risotti

Risotto al sanguinaccio

Rosolare lo scalogno con 50 g di burro,
aggiungere il riso e tostarlo
leggermente, aggiungere la mela e
sfumare con il vino rosso.

Quando il vino € evaporato aggiungere
a mano a mano il brodo bollente.
Durante la cottura del riso cuocere

i sanguinacci in acqua per circa 15
minuti e mantenerli caldi. Togliere dal
fuoco il riso al dente, mantecare con

il burro restante, la Fontina e uno dei
sanguinacci sbudellato.

Per terminare la mantecatura
aggiungere anche la panna montata
tenendolo all'onda.

Servire il piatto guarnito di due rondelle
di sanguinaccio.

Ingredienti

IPRA

300 g di riso Carnaroli

100 g di burro e

30 g di scalogno «

1 mela verde a cubetti ¢

1dl di vino rosso corposo *

1litro e mezzo di brodo di manzo «

2 piccoli sanguinacci di maiale freschi ¢
50 g di Fontina »

50 g di panna montata ¢

i‘gg*-l






4 persone

Risotto alle verdure
con fonduta

Tagliare finemente tutte le verdure,
soffriggerle in un po' di burro

e olio, aggiungere il riso e tostarlo.
Quando i chicchi sono diventati
trasparenti bagnare con vino bianco

e sfumarlo. Portare a cottura con

il brodo, quando & cotto mantecare
con la fonduta fuori dal fuoco e servire
caldo.

IPRA

300 g di riso Arborio o Carnaroli
« 150 g di carote

«50 g di cipolle

« 160 g di zucchine

* 100 g di melanzane

« 100 g di funghi

« 2 litri di brodo vegetale

* 2 bicchieri di vino bianco

* 200 g di fonduta

Ingredienti

Risotti

Crocchette Ai riso

Preparare un buon risotto alla
valdostana e lasciarlo raffreddare.
Aggiungere due uova shattute intere,
fare un impasto e mescolare bene.
Fare delle pallottole delle dimensioni di
una noce (3-4 cm di diametro)
infarinarle ed immergerle in due uova
che nel frattempo avrete shattuto con
un po’ di farina bianca. Rotolare nel
pangrattato e farle friggere nell’olio.

A meta cottura coprire le pallottole
con delle fette di Fontina e passare

la padella nel forno per altri 5 minuti.
La Fontina si sciogliera lentamente
lambendo la superficie delle crocchette
che diventeranno bianche. Decorare in
superficie con del prezzemolo tritato.
Servire caldo.

F.Mathiou

300 g di Fontina «
4 uova-e

400 g diriso
farina bianca *
pangrattato
olio*
prezzemolo ¢







4 persone

Risotto al cawlo, salsiccia
¢ fontina

In una casseruola scaldare I'clio
extravergine d'oliva, stufare la parte
bianca del cipollotto con il trito d'aglio,
aggiungere il cavolo e la salsiccia.
Incorporare il riso e tostarlo, sfumare
con il vino e deglassare con il brandy.
Continuare la cottura rimestando

e aggiungendo di tanto in tanto

un mestolo di brodo bollente.

In una padellina unta d'olio, saltare i
pomodorini con il peperoncino, salare
il tutto e cuocere per 2 minuti circa a
fuoco vivace.

Unire al riso i pomodorini cotti

e aggiustare di sale e pepe. Fuori dal
fuoco mantecare il tutto con la Fontina
tagliata a dadini, amalgamando ben
bene con un cucchiaio di legno.
Guarnire il risotto con la julienne di
cipollotto e foglioline di prezzemolo.

IPRA

240 g di riso Carnaroli

+ 150 g di cavolo pulito e lavato

« 100 g di Fontina

2 cipollotti freschi
(tritare la parte bianca e tagliare
ajulienne la parte verde)

« 1 spicchio di aglio tritato

+ 20 g di olio extravergine d'oliva

* mezzo bicchiere di vino bianco secco

« 10 ml di brandy

* 50 g di salsiccia tagliata a rondelle

« 1 litro di brodo bollente di carne mista

« 4 pomodorini appesi, tagliati a meta

* 1 peperoncino fresco tritato

1 ciuffo di prezzemolo

Ingredienti

Risotti

Riso con gnocchetti
i polenta

Far bollire il latte allungandolo

con mezzo litro di acqua salata e,
mescolando, aggiungere la farina gialla
in modo da formare una polenta.
Togliere dal fuoco quand’e cotta.
Lasciare raffreddare, unire

il parmigiano grattugiato, le uova,
mescolare bene. Formare dei dischetti.
Cuocere il riso in acqua salata, quand'e
al dente scolarlo, disporre in una
terrina e unire la Fontina tagliata a
dadini. In una pirofila da forno unta con
un po' di burro disporre i gnocchetti

di polenta, coprire il tutto con il riso

e condire con burro fuso. Coprire con
altre fette di Fontina. Infornare in forno
caldo, per 5 minuti.

IPRA

400 g diriso
300 g di farina gialla *
1 litro di latte «

5uova

150 g di burro *
parmigiano grattugiato
350 g di Fontina

sales







4 persone

Gnocehi alla valdostana

Lessare le patate con la buccia,
setacciarle e impastarle con la farina
e 'uovo, quindi preparare gli gnocchi
di patate. Lessarli in acqua bollente
salata e disporli a strati in una pirofila
imburrata, alternando con lamelle di
Fontina o Fontifette, riccioli di burro

e salsa di pomodoro. Infornare per 10
minuti e lasciare gratinare.

Gnocchi

Gnocehi di spinaci
alla fortina

Lessare gli spinaci in acqua salata.
Scolarli e tritarli finemente.

In unaterrina stemperare con un
cucchiaio di legno gli spinaci con

la ricotta, aggiungere le uova e la noce
moscata. Fare delle pallottoline,
infarinarle con la farina bianca,
disporle in una teglia da forno
imburrata. Tra una pallina e 'altra
disporre la Fontina tagliata a dadini.
Ricoprire tutto con altre fette di Fonti-
na, parmigiano grattugiato e fiocchi di
burro. Infornare per circa mezz'ora.
Servire caldo.

Ingredienti

F.Mathiou

* 1 kg di patate

200 g di Fontina o Fontifette
« 100 g di farina

*50 g di burro

* 1 uovo

« salsa di pomodoro

IPRA

1kg di spinaci *

300 g diricotta *

2uova e

200 g di Fontina «
farina bianca ¢
formaggio grattugiato «
noce moscata ¢

salee

pepe *
100 g di burro







4 persone

Clethéne

Tagliare a cubetti la Fontina

e scioglierla a bagnomaria con ml 100
di latte; tagliare a julienne la mocetta
affettata fine e saltarla in padella con
I'olio. Mescolare la farina con il latte
tiepido e le uova fino ad ottenere

una pastella liscia, lasciarla riposare
per 30 minuti. Portare ad ebollizione in

una pentola dell'acqua salata, far scen-

dere dall’apposito padellino forato la
pastella formando delle piccole gocce;
scolare non appena salgono a galla.
Condire con la fonduta, la mocetta

e decorare con I'erba cipollina.
Servire subito.

Gnocchi

Gnocchi alla bave.

Lessare gli gnocchi in acqua salata
togliendoli dal fuoco man mano che
vengono a galla col mestolo forato.
Disporli in una pirofila imburrata,
alternandoli con fettine sottili di
Fontina o Fontifette.

A piacere inflocchettare di burro e
spolverare con le spezie. Ultimare con
uno strato di Fontina o Fontifette.
Porre in forno per 15 minuti.

Ingredienti

IPRA

* 500 g di farina bianca

« 600 ml di latte tiepido

* 2 uova intere

« 1tuorlo

«400 g di Fontina

+ 200 g di mocetta

« 30 ml di olio extra vergine d'oliva
« erba cipollina

* sale

* pepe

.’..:au-" s

F.Mathiou

500 g di gnocchi ¢

250 g di Fontina o Fontifette «
100 g di burro

sale

pepe *
noce moscata ¢







4 persone

Lasagne al fomo

Far cuocere al dente le lasagne in
acqua salata. In una teglia imburrata
fare uno strato di lasagne, uno di
Fontifette, aggiungere un po’ di bescia-
mella e del ragu. Continuare a far strati
fino ad esaurimento degli ingredienti,
finire con besciamella, Fontifette

e qualche fiocchetto di burro.

Mettere al forno a 180-200 C° per circa
40 minuti.

Taste

Maccheroni con Fontina
¢ Tromadzo

Far cuocere 400 g di pasta grossa
(maccheroni). Scolarla ancora al dente
e metterla in una pirofila imburrata.
Aggiungere della besciamella a base di
Fontina e Fromadzo, versare la panna.
Cospargere con qualche fetta di
Fontina ed in ultimo con abbondante
salsa di pomodoro preparata prima.
Gratinare al forno per 10 minuti e
servire caldo.

Ingredienti

IPRA

* 400 g di lasagne

« ragU per 4 persone

« besciamella quanto basta
per far strati

« 2 confezioni di Fontifette

*50 g di burro

* parmigiano

F.Mathiou

400 g di maccheroni ¢
50 g di besciamella *
burro «

100 g di Fromadzo «
100 g di panna fresca *
100 g di Fontina »
salsa di pomodoro ¢
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Cannelloni ripien Qratin di maccheroni
Preparare delle crépes e lasciarle Cuocere al dente i maccheroni.
raffreddare. A parte, lessare gli spinaci Ungere la teglia e versare dentro
e le patate. Impastare con Fontl, i maccheroni conditi con la fonduta,
aggiungere 2 uova, del pangrattato,una ricoprirli con le Fontifette e mettere
noce moscata grattugiata, del pepe in forno a 200° gradi in modo tale
a piacere. Avvolgere questa pasta con che si formi una crosticina
le crépes come fossero salamini. dorata e croccante.

Tagliarli a meta per accorciarli e
metterli in un tegame. Versarvi sopra
la fonduta calda, cospargere con noce
moscata grattugiata e parmigiano.
Inflocchettare con burro e far cuocere
per 10 minuti nel forno in modo da
dorarle con la crosticina croccante.
Servire caldo.

Ingredienti
IPRA IPRA
= un bicchiere di fonduta 500 g di maccheroni «
« 200 g di spinaci (quelli un po' grossi)
« 400 g di patate 50 g diburro
*2 uova 200 g di fonduta «
* pangrattato 1 confezione di Fontifette «

« 200 g di Fonti
* parmigiano

* noce moscata
«sale

* pepe

* burro

T W 51
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Maccheroni alla valdostana

Far cuocere 400 g di pasta grossa
(maccheroni). Scolarla ancora al dente
e versarla in una pirofila imburrata.
Aggiungere della besciamella a base

di Fontina e parmigiano, versando

la panna. Cospargere con qualche fetta
di Fontina ed in ultimo con abbondante
salsa di pomodoro preparata prima.
Mettere a gratinare nel forno per 10
minuti e servire caldo.

Taste

“asta al fomo con Tontina

Cuocere la pasta in acqua salata.
Toglierla dal fuoco e disporla a strati in
una pirofila, alternando con fette

di Fontina, salsa di pomodoro

e parmigiano. Ogni tanto collocare una
noce di burro. Lasciare la pirofila

in forno caldo a 250°C per 30 minuti e
servire.

Ingredienti

F.Mathiou

* 400 g di maccheroni
« 50 g di besciamella

« burro (quanto basta)
* 50 g di parmigiano

« 100 g di panna fresca
« 160 g di Fontina

« salsa di pomodoro

F.Mathiou

500 g di lasagne
200 g di Fontina «
100 g di burro e

50 g di parmigiano «
sale

pepe *
salsa di pomodoro ¢
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Conchiglie alla Tortina

Far lessare la pasta in abbondante
acqua salata, scolarla quando e ancora
al dente. Versare le conchiglie in una
pirofila imburrata, fare degli strati di
conchiglie e di Fontina tagliata a fettine
sottilissime o Fontifette. L'ultimo strato
sara di pasta, aggiungere qualche
flocchetto di burro. Lasciare in forno
per un quarto d'ora per far sciogliere

la Fontina e dorare la superficie.

F.Mathiou

« 400 g di pasta a conchiglia
* 100 g di burro

200 g di Fontina o Fontifette
* parmigiano grattugiato

* noce moscata

Taste

Lasagnette di grano samaceno

Impastare a lungo il grano saraceno,
le uova e un pizzico di sale, fino ad
ottenere un composto omogeneo.
Metterlo in frigo a riposare per un'ora,
poi stendeterlo a sfoglia con un
mattarello. Ricavarne dei quadratini di
10 cm per lato e sbollentarli in acqua
salata. Nel frattempo bollire il latte con
i porcini e un pizzico di sale.

A parte, far sciogliere il burro in una
casseruola, aggiungere la farina bianca
e il latte con i funghi e portate ad
ebollizione per un paio di minuti.
Prendere delle cocottes versarvi un
cucchiaio di questa besciamella;
disporre sopra il quadratino di pasta,
una foglia di verza e una fetta di
Fontina. Ripetere I'operazione per tre
strati. Coprire il tutto con

la besciamella e infornare a 180°C
per 20 minuti.

Ingredienti

L.Gerbore

500 g di grano saraceno
160 g di Fontina «

80 g di farina bianca *

80 g diburroe

50 g di porcini secchi «
12 foglie di cavolo verza «
5uova e

1 litro di latte intero «
salee
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Rigatoni alla fonduta

Far cuocere 400 g di rigatoni in acqua
bollente salata. Sciogliere a parte

la fonduta con la panna, scolare

la pasta al dente e condire

con la crema. Servire molto caldo.

Taste

Lasagnette vegetariane
con Fortina

Tagliare le zucchine e la melanzana a
fette spesse circa 0,5 cm, poi

passarle in padella con olio di oliva ben
caldo, friggendole leggermente e
asciugandole poi nella carta da cucina.
Preparare la besciamella amalgamando
a fuoco basso latte, farina e burro; una
volta addensata aggiungete la Fontina.
Disporre in una pirofila strati alternati
di zucchine e di melanzane, intervallati
da uno di besciamella, e infornare a
180°C per 15 minuti.

Ingredienti

IPRA

* 400 g di rigatoni
50 g di panna liquida
«400 g di fonduta

IPRA

100 g di Fontina «

50 g diburro

40 g di farina bianca ¢

4 zucchine «

1 melanzana grande ¢
mezzo litro di latte intero «
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Bonnette alla Geppino

In una padella, fare soffriggere nell’olio
la cipolla tagliata a cubetti; unire i
pomodorini tagliati a meta, salare e
aggiungere il basilico. Nel frattempo
cuocere le pennette, scolandole molto
al dente; versarle nella padella insieme
al sugo, aggiungendo la Fontina
tagliata a dadini. Saltare per un attimo
la pasta insieme al condimento,
facendo sciogliere la Fontina,

e servire subito ben caldo.

Taste

Bnne alla Tontina

In una pentola di acqua salata e portata
ad ebollizione cuocere 400 g di penne.
In unateglia a parte intiepidire 50 g di

burro, 200 g di Fontina tagliata a dadini,

1 bicchiere di panna liquida, 50 g di
gheriglio di noci, una leggera spruzzata

di pepe. Quando le penne saranno cotte

versarle nella teglia e, a fuoco lento,
amalgamare il tutto usando un cucchiai
di legno. Servire in piatti caldi.

Ingr&dian’d

L.Gerbore

* 320 g di pennette

« 200 g di pomodori di Pachino
« 100 g di Fontina

1 cipolla piccola

« 2 cucchiai di olio di oliva

« basilico

IPRA

400 g di penne ¢

200 g di Fontina «

50 g di gheriglio di noci ¢

50 g di burro e

1 bicchiere di panna liquida ¢
pepe *







4 persone

Bnne alla mocetta e grappa

Cuocere le penne, scolarle e passarle
in padella con burro e mocetta tagliata
a listarelle. Flambare con la grappa

e cospargere di Fontina grattugiata.
Servire in piatti caldi.

Taste

Cannelloni con Fontt

Versare la farina a fontana sulla
spianatoia, al centro mettervi le uova,
un pizzico di sale e impastare;
lavorare la pasta fino a quando si
presentera liscia e omogenea.
Stendere la pasta in una sfoglia abba-
stanza sottile e ritagliare dei quadrati
di circa 10 centimetri di lato;
distanziarli sulla spianatoia infarinata.
Lessarli in abbondante acqua salata,
scolarli con un mestolo forato,
appoggiarli, ben distesi, su un telo
disposto sul tavolo, asciugarli e
farcirli con i formaggini. Arrotolarli
su se stessi, cercando di racchiudere
bene la farcia all'interno, disporli in
una pirofila imburrata, coprirli con la
besciamella mescolata alla panna e
distribuire qua e la qualche fiocco di
burro. Mettere la pirofila in forno caldo
a 170° C per circa 30 minuti.

Servire i cannelloni appena sfornati.

Ingredienti
IPRA IPRA
* 400 g di penne fresche 300 g di farina bianca *
« 120 g di mocetta 3 uovaintere »
« 100 g di Fontina 10 g disales
*50 g di burro 1 confezione di Fonti «
« 1 bicchierino di grappa 250 ml di latte »
200 ml di panna da cucina *
25 g di farina
25 gdiburroe

r







4 persone

Crespelle

Lessare le patate in acqua bollente
salata, schiacciarle, aggiungere

la panna e unirle al boudin sbriciolato.
Tenere da parte. Preparare le crépes
sbattendo le uova intere con il sale e
la farina, unire poco a poco il latte e
stemperare bene fino ad ottenere una
pastella liscia e senza grumi;

far riposare per 30 minuti. Scaldare
un padellino antiaderente, ungere con
olio e cuocere le crépes una alla volta.
Riempire le crépes con I'impasto di
boudin e patate, mettere le crépes

in pirofila unta di burro, cospargere

di fonduta e infornare a 170° C per circa
16 minuti. Servire caldo.

Shattere le uova in una terrina,
aggiungere lentamente la farina e

il latte formando una crema liscia e
omogenea. Con la pastella ottenuta
preparare delle crespelle sottili
versando, in una padella larga e
antiaderente un mestolo di pastella e
cuocere la crespella qualche minuto
fino a che sia ben dorata. Ripetere
I'operazione fino a terminare I'impasto.
Disporre il prosciutto e la Fontina sulle
crespelle. Piegarle e sistemarle in una
teglia da forno imburrata. Coprire con
la besciamella e qualche ricciolo di
burro. Aggiustare di sale e pepe

e gratinare in forno per

15 minuti a 180°C.

Ingredienti

« 260 ml di latte
*90 g di farina bianca “00”
* 2 uova intere

*10 g disale

« 100 g di boudin

« 200 g di patate

* 50 ml di panna da cucina
« 400 m! di fonduta

F.Casale

Per la pastella
90 g di farina «
250 ml di latte «

2 uova-e

Per il ripieno
prosciutto cotto «
Fontina o Font! «
salee
besciamella «






Lessare i ravioli in abbondante acqua
salata, scolarli e condirli con il burro

aromatizzato con la salvia. Metterli in
una pirofila e ricoprirli con la fonduta
sciolta. Servirli ben caldi.

500 g di ravioli di magro
*50 g di burro

« 4 foglie di salvia

200 g di fonduta

Ravioli di came alla Tontina

Lessare i ravioli in abbondante acqua
salata, scolarli e metterli in una terrina
con meta burro e meta parmigiano
grattugiato e mescolare. Imburrare
una pirofila e fare strati di ravioli che
cospargerete con fette di Fontina
tagliate sottilmente. Ultimare gli strati
con i ravioli, versare la panna liquida e
cospargere con il resto del parmigiano,
con la noce moscata e i flocchetti di
burro. Mettere in forno per 20 minuti e
lasciare gratinare.

Ingredienti

F.Mathiou

500 g di ravioli «

50 g diburro

300 g di Fontina ¢

50 g di Parmigiano grattugiato «
noce moscata ¢

mezzo bicchiere di panna liquida ¢
salee







©anzentti alla valdostana

Fare sciogliere il lievito di birra in circa
200 g d'acqua tiepida e salata.
Impastare quindi con la farina e
lavorare finché la pasta risulti liscia,
omogenea e ben compatta. Avvolgerla
in un panno e lasciarla riposare per
almeno 2 ore. Dividere poi la pasta in 20
pezzetti e tirare ognuno col matterello
in modo da ottenere dei dischi sottili di
circa 156 cm di diametro.

Su ogni meta stendere uno strato di
salsa di pomodoro ottenuta frullando

i pomodori maturi e facendoli asciugare
sul fuoco col burro per circa un quarto
d'ora. Sullo strato di salsa aggiungere
del pepe, della Fontina tagliata a fettine
sottili, del prosciutto crudo,

del parmigiano ed un filetto di acciuga.
Ripiegare in due i panzerotti cosi
ottenuti, in modo da formare delle
mezzelune, schiacciarne i bordi,
leggermente inumiditi col latte, in
maniera che il ripieno rimanga ben
racchiuso. Friggere quindi i panzerotti
nell’olio fumante, sgocciolarli ben
dorati e croccanti. Servirli caldi.

Ingredienti

F.Mathiou

500 g di farina bianca “00"
« 20 g di lievito di birra

« 300 g di Fontina

«sale

* pepe

* 100 g di parmigiano

1 kg di pomodori

« filetti d’acciughe

* 200 g di prosciutto crudo
« 100 g di burro

« latte

«olio

Ravioli di fonduta

Disporre a fontana la farina,
amalgamare le uova con I'olio e lavorare
la pasta finché risultera liscia e
omogenea. Se ci si serve di una
macchina, seguire le istruzioni.
Incorporare alla fonduta la patata
precedentemente cotta con la buccia e
passata al passa verdure. Amalgamare
il tutto con il tuorlo e verificare il sale e
il pepe. Stendere la pasta molto sottile e
in una meta, mettere delle noci di
ripieno. Piegare sopra I'altra meta e
premere bene i bordi intorno al
composto, quindi ritagliare i quadretti.
Cuocere i ravioli in abbondante acqua
salata e condirli con del burro fuso,
salvia e sugo d'arrosto.

M.Arioli

200 g di farina bianca “00" «
Ttuorloe2uova

1 cucchiaio di olio extravergine «
200 g di fonduta «

1 patata media ¢

40 g diburro e

sugo d'arrosto ¢

4 foglie di salvia »







Caramelle con bondin

¢ fonduta

Disporre la farina sulla spianatoia,
incorporare le uova, I'acqua e il sale ed
impastare fino ad ottenere un impasto
liscio e uniforme. Far riposare per 20
minuti; stendere la pasta molto sottile,
fare dei piccoli quadrati, farcire con la
fonduta e richiudere su se stessi for-
mando delle piccole caramelle. Spellare
i boudin, sbriciolarli e farli saltare in
padella con una noce di burro. Lessare
le caramelle in acqua bollente salata
per pochi minuti, scolare e saltare con
il sughetto di boudin. Spolverare di
prezzemolo tritato e servire subito.

300 g di farina bianca “00"
* 2 uova intere

* 50 ml diacqua

*20 g disale

« 200 g di boudin

* 200 m! di fonduta

30 g di prezzemolo tritato

Ravioloni di fonduta,

burr e timo

Amalgamate la farina con 5 uova

e un po’ di acqua, e stendete I'impasto
tirando la sfoglia pitu fine possibile.
Segnatela con un bicchiere di 8 cm
circa di diametro, e con un sac-a-poche
mettete un po’ di fonduta al centro

di ogni cerchio. Spennellate con un
rosso d'uovo i bordi dei cerchi di pasta
e coprite il tutto con un'altra sfoglia,
facendo aderire bene i due fogli di
pasta, senza lasciare aria in mezzo.
Usando lo stesso bicchiere di prima
tagliate i ravioloni, facendo in modo che
la gobba del ripieno rimanga nel centro
esatto del cerchio; schiacciate per bene
i bordi dei ravioloni, in modo che non

si aprano. Fateli cuocere in acqua
salata, scolateli e saltateli in padella
con burro, timo e un cucchiaio
d'acqua della loro cottura.

Ingredienti

L.Gerbore

500 g di farina bianca ¢
120 g di fonduta «

6 uova *

60 g di burro«

2 rametti di timo «
salvia *

)






Tortelli al Donnas con fonduta

Rosolare la polpa di manzo in una
casseruola con I'olio e il rametto di
rosmarino, bagnare con ml 100 di vino,
salare e portare a cottura per circa

40 minuti; se occorre aggiungere un
mestolo di brodo. Mettere il pane in una
ciotola a bagno con il latte; frullare la
carne, incorporare il pane strizzato dal
latte e il prezzemolo tritato. Disporre
la farina sulla spianatoia, incorporare
le uova, il vino e il sale ed impastare
fino ad ottenere un impasto liscio e
uniforme. Far riposare per 20 minuti;
stendere la pasta molto sottile con un
cucchiaio o una tasca, disporre sulla
sfoglia dei mucchietti di farcia distanti
gli uni dagli altri circa 3 cm; pennellare
con uovo shattuto o con acqua;
ricoprire con un altro foglio di pasta;
tagliare i tortelli con I'apposita rotella.
Cuocere in acqua bollente salata

i tortelli per circa 8 minuti, scolarli

e saltarli in padella con la fonduta,
servirli ben caldi.

Tortelli alle erbe con Tontl

Dopo aver shollentato e passato

a setaccio le patate, mescolare

con attenzione tutti gli ingredienti per
il ripieno. Impastare con forza le due
farine e le uova, e quando avrete
ottenuto un impasto liscio lasciarlo
riposare per circa mezz'ora, dopo di
che stendere la sfoglia e formare dei
fogli sottili di circa 7x7 cm di lato,
distribuire sopra di essi il ripieno e
formare dei tortelloni. Tritare finemente
le erbe aromatiche, tagliare a pezzettini
i pomodori stufati e mescolare

con cura. Cuocere i tortelloni in
abbondante acqua salata e, una volta
cotti, scolarli e farli saltare in olio
d'oliva insieme alle erbe aromatiche

e ai pomodori stufati.

Distribuire i tortelloni conditi nei piatti
e guarnire con grana grattugiato.

Ingr&dian’ci

* 300 g di farina bianca “00"
«2 uova intere

« 160 m! di vino Donnas
«20 g disale

« 300 ml di fonduta

« 300 g di polpa di manzo

« 50 g di pane raffermo
«50 ml di latte

« 30 g di prezzemolo tritato
« 30 ml di olio extravergine d'oliva
« un rametto di rosmarino

Per la pasta

250 g di farina bianca “00" «
25 g di semolino «

4 tuorli d'uovo *

Per il ripieno

2 Fonti «

200 g di ricotta di capra *
100 g di patate lesse ¢

10 g di basilico tritato «
sale

Per il condimento
prezzemolo ¢

timo

rosmarino ¢

basilico »

olio d'oliva extravergine «
pomodori stufati ¢







4 persone

Nell'impastatrice: mettere tutti

gli ingredienti insieme e impastare
per circa 15 minuti a media velocita.
A mano: sciogliere nell’acqua tiepida
il sale, lo zucchero e il lievito;
aggiungere |'olio e a poco a poco

la farina. Quando si & raggiunto un
impasto omogeneo e liscio formare
una palla. Coprire I'impasto con un
canovaccio umido in un posto caldo e
far lievitare per circa due ore minimo.
Tagliare a fettine sottili la Fontina e la
mozzarella a piccoli pezzi.

Stendere la pasta per la pizza,
metterla in unateglia oleata, guarnirla
con la passata di pomodoro e

la mozzarella. Mettere in forno a 200°
per circa 5 minuti, togliere dal forno e
aggiungere il prosciutto e la Fontina.
Rimettere in forno per altri 3 minuti
circa finché la Fontina non sia sciolta,
servire caldo.

Pizza alla Tontina

Nell'impastatrice: mettere tutti

gli ingredienti insieme e impastare
per circa 15 minuti a media velocita.
A mano: sciogliere nell’acqua tiepida
il sale, lo zucchero e il lievito;
aggiungere |'olio e a poco a poco

la farina. Quando si & raggiunto un
impasto omogeneo e liscio formare
una palla. Coprire I'impasto con un
canovaccio umido in un posto caldo e
far lievitare per circa due ore minimo.
Tagliare a fettine sottili la Fontina,

a piccoli pezzettini i pomodoro e la
mozzarella. Stendere con il matterello
la pasta per la pizza, spianarla in una
teglia oleata, guarnirla con il pomodoro,
la mozzarella. Cuocere in forno
ventilato a 200° per circa 5 minuti

(a seconda dello spessore della pasta),
estrarre la pizza e disporre sopra le
fettine di Fontina, rimettere in forno
fino a che la Fontina non si & sciolta.
Servire molto caldo.

Ingredienti

Per la pasta

* 1 Kgdifarina

« 50 g di lievito di birra

« 25 gdisale

25 g di zucchero

* 500 ml di acqua

*60 g diolio

Per la farcitura

« 200 g di passata di pomodoro
* 250 g di mozzarella filone
* 200 g di prosciutto cotto
« 250 g di Fontina

Per la pasta

1 Kgdifarinae

50 g di lievito di birra ¢
25 g disalee

25 g di zucchero ¢

500 ml diacqua*

60 g diolio *

Per la farcitura

4 pomodori maturi ¢
250 g di mozzarella filone
250 g di Fontina ¢
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Polenta alla boscaiola

Preparare una polenta normale
piuttosto morbida usando meta farina
bramata e meta farina fioretto.

Verso fine cottura condire la polenta
con 50 g di burro e rimestare ancora un
po'. In unateglia, nel frattempo,
tagliare a pezzetti la salsiccetta,

la pancetta e il prosciutto cotto.

Aggiungere i piselli precotti, i funghetti,

lasciar rosolare il tutto nel burro e

olio con i pomodori pelati o freschi,
ma tagliati finemente. Dopo un'oretta
versare questo fragrante sugo nella
pentola della polenta ancora calda e
girare bene in modo da ottenere una
distribuzione omogenea. Aggiungere
la Fontina tagliata a dadi e rimestare
ancora. Aggiungere un po' di noce mo-
scata grattugiata, cannella e a piacere,
del pepe. Mettere il tutto in un tegame
basso e largo e passare al forno per
una ulteriore cottura e gratinatura,
inflocchettando con del burro e servire
caldo con carni in umido.

Plente

Polenta alla valdostana

Preparare una polenta con farina di
granturco, mezzo fioretto e mezza
bramata. Verso la fine della cottura
aggiungere 50 g di burro per persona e
rimestare bene. Aggiungere la Fontina
tagliata a dadini e continuare

a rimettere sul fuoco in modo

da amalgamare bene il tutto.

A Fontina sciolta si pud servire caldo
con carni in umido, spezzatini

e coniglio.

Ingredienti

F.Mathiou

+ 600 g di farina gialla

+ 100 g di salsiccetta

* 100 g di prosciutto cotto

+ 80 g di pancetta

+ 300 g di Fontina

* 50 g di piselli

+ 50 g di funghetti freschi o 30 di secchi

+ 300 g di pelati 0 500 g di pomodorini
freschi

* burro

* olio

* noce moscata

* cannella

* pepe

F.Mathiou

800 g di farina gialla *
400 g di Fontina *
200 g di burro e







4 persone

Sformatino di polenta

Preparare una polenta con acqua
e latte (meta acqua e meta latte).
Dopo una cottura di 15 minuti,
aggiungere una noce di burro, sale
i pezzettini di Fontina e i dadini

di prosciutto cotto. Fare sciogliere
e servire subito in ciotoline calde.

IPRA

* 400 g di farina gialla
« 1 litro di acqua

* 1 litro di latte
* 250 g di Fontina
* sale

+ 100 g di prosciutto cotto
* burro

Plente

Polenta concia

Cucinare una polenta tenera.

Dieci minuti prima del termine di
cottura aggiungere il burro, con

la Fontina tagliata a fettine,

i fagioli lessati, il parmigiano
grattugiato, la pancetta affumicata
tagliata a dadini.

Finire di cuocere e servire con salsa
di pomodoro (facoltativo).

Ingredienti
F.Mathiou

50 g di burro «

400 g di Fontina «

200 g di fagioli *

50 g di parmigiano ¢

100 g di pancetta affumicata
salsa di pomodoro ¢







4 persone

Crostoni di polenta. ai finferli
¢ fontina

Preparare la polenta portando

ad ebollizione 500 ml d’acqua con una
presa di sale; versare la farina di mais
a pioggia e lasciare cuocere

per 30 minuti.

Stendere la polenta su un piano

unto ad uno spessore di circa cm 2.
Pulire, mondare e lavare i funghi;
saltarli in padella con I'olio per

circa 10 minuti.

Tagliare la polenta a grandi quadrati,
mettervi sopra i funghi e una fetta di
Fontina; mettere in forno caldo per
alcuni minuti fino allo scioglimento
della Fontina.

Servire subito.

Dolente

Bolpette di polenta
alla valdostana

Tagliare a dadini la polenta fredda.
Con la Fontina, il latte e 3 tuorli d'uovo
cucinare la fonduta, appena & pronta
aggiungere i dadini di polenta,

salare e pepare.

Stendere in una teglia.

Appena I'impasto si sara raffreddato
tagliare dei rotondi da passare
nell’'uovo e nel pangrattato.

Friggere le polpettine nell’olio bollente
e servire caldo.

Ingredienti

IPRA

* 200 g farina di mais

+ 500 g di finferli

* 200 g di Fontina

« 30 g diolio extra vergine d'oliva
* sale

* pepe

F.Mathiou

fette di polenta «
300 g di Fontina
3tuorlie

1 bicchiere di latte »
sales

pepe *
pangrattato ¢







Preparare una pasta frolla con farina,
burro, sale e acqua. Stendere 2 foglie
non troppo sottili e con una di queste
foderare uno stampo imburrato.

Nel frattempo preparare il ripieno:
tagliare a pezzetti la Fontina, unire

le 3 uova sbattute, un bicchiere di
panna, un pizzico di pepe.

Con questo ripieno farcir la sfoglia

di pasta e ricoprire con la seconda
sfoglia.

Cuocere a forno moderato per circa
un'ora, raffreddare e servire.

In@r&dian’ci

F.Mathiou

+300 g di farina

« 200 g di burro

«sale

« 300 g di Fontina

*3 uova

« 1 bicchiere di panna
* pepe

Con le patate formare una purea.
Legarla con un uovo, condirla con burro,
salare e pepare. Ungere una pirofila
cosparsa di pangrattato, stendere la
meta della purea distribuendola con
una spatola di legno. Fare uno strato di
fette di Fontina, 3 uova sode e le fette

di salame, coprire con la rimanente
purea. Ungere il gateau con fiocchetti
di burro, cospargere con parmigiano e
pangrattato mescolati. Mettere in forno
e far gratinare per circa quindici minuti.
Per farlo montare aggiungere un po’ di
farina bianca ed un pizzico di lievito.

1kg di patate «

4 uova ¢

100 g di burro *

100 g di salame a fette «
300 g di Fontina
parmigiano grattugiato ¢
pangrattato ¢

sales

pepe *







Antipasto alla Tontina Torta di carote

Tagliare a fette il pane di segale. Tritate le carote crude, mescolare con
Lavorare con un cucchiaio di legno il il latte e I'uovo, grattugiare della noce
burro, finché non diventi come una moscata, un pizzico di sale e pepe.
crema, insaporirlo con sale e pepe, Ungere una pirofila, formare uno strato
spalmare sopra ogni fetta di pane. di carote, uno strato di Fontina tagliata
Ungere una pirofila o stampino a listelle sottili, alternare gli strati
monodose e disporre le fette di pane e terminare con le carote, imburrare
un po' accavallate le une sulle altre, la superficie e mettere in forno caldo
assieme ad uno strato di fettine di per circa 30 minuti.

Fontina. Sbattere le uova, aggiungere

il latte, il sale, il pepe, una grattugiata
di noce moscata, versare questa
crema fredda, distribuendola sul pane.
Lasciare ammollare il pane per circa 20
minuti, quindi mettere in forno caldo,
per circa mezz'ora, lasciare dorare.

Ingredienti

IERA e F.Mathiou
« pane di segale 1kg di carote «
250 g di Fontina o Fonti 400 g di Fontina »
« Fontifette per la crosticina latte «

e doratura in forno noce moscata ¢
*2uova sale s
« 2 bicchieri di latte pepe *
* una presa di noce moscata 1T uovoe
«sale burro quanto basta ¢

* pepe
« 100 g di burro







Preparare la pasta brisée mescolando
la farina e il burro, quindi aggiungere
I'acqua fredda e I'uovo. Cuocere i porri
(la parte bianca) tagliati a rondelle fini
e le patate con la buccia. Stendere

la pasta brisée a 4-6 mm di spessore,
foderare una tortiera del diametro di 22
cm, bucherellarla e cuocerla per 10-12
minuti a 180°C. Una volta raffreddata,
distribuirvi i porri, le patate e la Fontina
a dadini. Shattere le uova con la panna,
il sale, il pepe e la noce moscata.
Versare il tutto sopra i porri e cuocere
per 30 minuti a 170°C. In sostituzione
della pasta brisée si puo utilizzare della
pasta sfoglia congelata.

M.Arioli

Per la pasta brisée

« 250 g di farina

* 125 g di burro
«3cldiacquafredda

* 1 uovo

Per il ripieno

« 2 porri medi

« 200 g di patate

« 1 fetta di Fontina da 200 g
* 3 uova

* mezzo litro di panna da cucina
«sale

* pepe
* 1 noce moscata

Ingr&dian’ci

Sciogliere il burro a fuoco lento in un
tegame, amalgamarvi la farina e diluire
con il latte, salare, grattugiare un po’
di noce moscata, fino ad ottenere una
besciamella morbida.

Aggiungere la Fontina tagliata a fettine
sottili, lasciare bollire sin tanto che
diventi una crema. A freddo unire

i tuorli, uno alla volta, poi gli albumi
montati a neve e un po’ di farina

con un pizzico di lievito.

Imburrare uno stampo, e versarvi

la crema. Fare cuocere a bagnomaria
per circa mezz'ora. Mettere in forno
alcuni minuti per dorare. Servire caldo.

F.Mathiou

50 g di farina e

60 g di burro«
mezzo litro di latte ¢
200 g di Fontina *
3uova-e

noce moscata ¢
sale

pepe *

lievito







Togliere la crosta al pan carré, mettere
due fette di Fontina da 30 g cadauna

o Fontifette e una fetta di prosciutto.
Infarinare i bordi e bagnarli con

del latte, cosi da formare una specie di
colla che sigilli tutto il bordo.

Shattere le uova con un po’ di sale e un
goccio di latte. Mettere i tramezzini in
unateglia e versarvi sopra il composto
delle uova, rivoltarli spesso finché non
avranno assorbito tutto il liquido.
Friggerli in una padella contenente
dell'olio caldissimo fino a quando non
saranno dorati, sgocciolarli bene

e servirli caldi.

« 8 fette di pan carré

+ 120 g di Fontina o Fontifette

« 4 fette di prosciutto valdostano
(o crudo di Parma)

* 3 uova

* sale

* pepe

« olio per friggere

E’ possibile sostituire la Fontina
con 120 g di fonduta

\ol-an-vent

Pulire gli asparagi, tagliare la parte
legnosa e cuocerli al dente, in acqua
salata con le punte in alto.

Tagliare a rondelle gli asparagi
tenendo da parte le punte

e passarli in poco burro.

Disporre le rondelle nei vol-au-vent,
quindi riempire con la fonduta
intiepidita e mettere in forno a 160°C
per 10 minuti. Servire guarnendo con le
punte degli asparagi.

Ingredienti

M.Arioli

4 vol-au-vent grossi *
400 g di asparagi *
400 g di fonduta *







Affettare il pane nero tagliando le fette
di forma quadrata e farle tostare sulla
piastra. Far rosolare la cipolla con 30 ml
d'olio in una casseruola, una volta
rosolata unire il riso e farlo tostare,
bagnare con il vino e farlo evaporare.
Unire poco alla volta il brodo bollente
portando a cottura. Il riso e cotto dopo
circa 16/18 minuti. Mentre il riso cuoce
pulire e frullare la barbabietola, con 50
ml di brodo e 50 ml di olio extra vergine
d'oliva, fino ad ottenere una salsa fluida
ed omogenea. Affettare la Fontina a
fettine sottili e metterla da parte.

Ora con tutti gli ingredienti pronti
passiamo alla composizione del piatto.
Prendere una fetta di pane nero,
adagiarla sul piatto di portata ed irrorarla
leggermente con un po di fondo bianco,
disporvi sopra un po di risotto ed una
fettina di Fontina. Continuare facendo un
altro strato di pane nero, di risotto ed uno
di Fontina. Far sciogliere la Fontina sotto
la salamandra per pochi istanti, irrorare
con la salsa di barbabietola da un lato e
decorare con un filo d'olio d'oliva extra
vergine, una spolveratina di pepe nero, la
foglia di sedano e qualche grano di pepe.

Tirare la sfoglia sottilmente e formare
quattro dischi dI diametro di 10 cm.
Pennellarli con I'uovo sbattuto e
cuocerli nel forno a 180°C per 10 minuti.
Cuocere i broccoli a vapore, quindi
amalgamarli con il burro e la panna.
Tagliare i dischi a meta e riempire la
parte inferiore con i broccoli. Ricoprire
di fonduta e mettere I'altra meta al di
sopra, servire caldo in piatti individuali.

Ingredienti

« 1 litro e mezzo di brodo di vitello
« 200 g di pane nero di segale

« 160 g di Fontina

* 150 g di riso superfino Arborio

« 160 g di Barbabietole rosse

« 100 m! di olio extra vergine d'oliva
« 30 grani di pepe nero

« 20 ml di vino bianco secco

20 g di cipolla bianca tritata

« 4 foglie di sedano

« 4 g di pepe nero

M.Arioli

400 g di sfoglia surgelata »
400 g di broccoli freschi »
oppure 200 g di surgelati

400 g di fonduta *

50 g di burro«
Tuovoe

50 g di panna liquida *
sale

pepe *







4 persone CAML

Cotoletta alla valdostana | Eutti di pollo alla Tontina
Tagliare le cotolette a meta in modo Battere le fettine di pollo, infarinarle
tale che si formi unatasca, sistemare e passarle all'uovo. Cuocerle subito
nel mezzo la Fontina e il prosciutto. in un tegame con del burro, salarle
Impanare le cotolette prima nella farina leggermente, poi unire Fontina e lingua
poi nell'uovo shattuto e nel salmistrata tagliata a stecchino,
pangrattato, friggere nel burro caldo. allungare con qualche cucchiaio di
Sistemare le “valdostane” in un piatto brodo di carne. Togliere dal fuoco,
di portata, accompagnare con purea distribuire su ogni fettina di petto di
di patate. pollo qualche ricciolo di burro e passare

il tegame nel forno a calore medio,
fino a che la Fontina non sara
completamente sciolta.

Togliere dal forno e servire subito.

Ingredienti
IRBA oot F:Mathioy
« 4 cotolette di vitello spesse con osso 1 petto di pollo tagliato a fettine «
« 4 fette di Fontina 2 uova
« 4 fette di prosciutto cotto 100 g di farina *
* 1 uovo 60 g di burro«
* pangrattato 100 g di lingua salmistrata «
* pepe mezzo litro di brodo di carne «
*sale 300 g di Fontina «
* burro sale s

olio*







4 persone

Arrosto farcito

Legare la carne e farla rosolare nel
burro, salare e pepare, aggiungere
alloro e rosmarino, bagnare col brandy,
lasciare evaporare, aggiungere di tanto
in tanto I'acqua. Quando I'arrosto sara
cotto, slegarlo, tagliarlo a fette senza
arrivare al fondo e tra una fettae
I'altra, inserire fette di Fontina o ancora
meglio le Fontifette. Rilegare con lo
spago e mettere in forno caldo, finché
il formaggio non sara sciolto.
Accompagnare con delle patatine
novelle rosolate nello stesso intingolo.

Cosciotto di manzo

In un capace recipiente far cuocere
come un arrosto, per tre ore,

un cosciotto di vitello.

Un cosciotto di magrone

(vitello giovane) opportunamente
sgrassato, puod sostituire a piacere

il vitello. A termine cottura mettere

la carne su un vassoio o piatto

di portata ben caldo. Cucinare a parte
una buona fonduta, tenendola a
bagnomaria. Glassare quindi (versare
sopra) il cosciotto e decorare la bianca
fonduta con del prezzemolo tritato
finemente oppure con dei piselli cotti,
portare in tavola e tagliare la carne a
fette. La fonduta che avanza va versata
in una scodella o altro recipiente caldo
e portata in tavola: servira per condire
ulteriormente le fette di carne.
Accompagnare con patate lesse

o purea, con del pane o legumi cotti.

Ingredienti

«600 g di lombo di maiale
*50 g di burro

2 cucchiai di brandy

e acqua

« 300 g di Fontina o Fontifette
e sale

* pepe
« alloro e rosmarino

1 kg di cosciotto di vitello con 'osso ¢
400 g di fonduta *
prezzemolo o piselli cotti ¢







4 persone CAML

- Biswccadlavaldostana | Canagt dimacetta
Ai cenvo e fonduta

Prendere delle fette di sottofiletto. Tostare il pancarreé.
Passarle nella farina bianca, poi nelle Scaldare leggermente la fonduta e

uova sbattute e nel pangrattato. Farle mantecarla con I'aceto di lamponi,
friggere con olio e burro, salarle. spalmarla sul pane tostato e coprire
Collocare in una teglia imburrata, con le fette di mocetta.

coprire con delle fettine di prosciutto
ed infine ancora con abbondante
Fontina o Fontifette (2-3 fette).
Inflocchettare con burro e mettere in
forno caldo per 5 minuti. Servire caldo
con patate o altre verdure cotte.

Se la carne & sufficientemente tenera
¢ possibile semplicemente piegarla in
due e inserire all'interno la Fontina e
il prosciutto, chiudendo il tutto con 2
stuzzicadenti.

Ingredienti
IERA oottt naenee  GETDOTE
« 400 g di fettine di sottofiletto di manzo 100 g di mocetta dicervo »
« 50 g di farina bianca 100 g di fonduta
*2 uova 8 fette di pan carré «
*50 g di burro 2 cucchiaini di aceto di lamponi ¢

« 200 g di prosciutto cotto

« 200/250 g fette di Fontina o Fontifette
* pangrattato

«olio

«sale







4 persone

Messata di manzo

Affettare la carne molto sottile, tagliare
la Fontina a listarelle, sbucciare la mela
eliminando il torsolo e tagliarla come

la Fontina, a listarelle sottili. Versare in
una coppetta 3 cucchiai di olio di noci,
2 di aceto di mele, un pizzico di sale e
di pepe. Mescolare bene il composto
fino a renderlo omogeneo, disporre poi
la carne in un piatto e copriterla con

la Fontina e le mele, prima di versarvi
sopra I'emulsione di olio e di aceto.

Ingredienti

L.Gerbore

« 240 g di carne messata
«80 g di Fontina

* 1 melarenetta

« olio di noci

« aceto di mele

Soffriggere lo scalogno in padella
insieme al carré di agnello diviso in
pezzi da 200 g I'uno. Nel frattempo

schiacciare in un mortaio il pepe

fino a ridurlo in polvere e aggiungerlo
all'agnello; cospargerlo di sale grosso e
flambare con il Cognac.

Infornare I'agnello per 10 minuti a

160°C. Nella padella del sugo
aggiungere un cucchiaio di brodo,

i rametti di dragoncello e la fonduta.
Cuocere a fuoco lento, fino

ad addensare il tutto in una crema
omogenea. Estrarre I'agnello dal forno
e servire guarnendolo

con salsa di fonduta.

L.Gerbore

800 g di carne di agnello *

200 g di fonduta «

50 g di pepe nero in grani ¢

4 rametti di dragoncello fresco
3 cucchiai di olio di oliva *

1 scalogno «

1 bicchiere di Cognac ¢

brodo di carne ¢

sales







4 persone CAML

Trvoltini di mocetta, mele Tesa di tacchino
¢ tontina alavaldostana
Stendere le fettine di mocetta, adagiare Battere 4 fette di petto di tacchino per
sopra una fetta di Fontina della stessa renderle piu sottili; infarinarle e farle
dimensione, un bastoncino di mela da rosolare in una teglia calda
102cm e poco finocchietto selvati- precedentemente imburrata.
co. Arrotolare premendo bene e, se Innaffiare le fette di tacchino con del
necessario, fermare con uno stecchino. vino bianco e mettere su ogni fetta una
Servire con crostini di pane alle noci e fettina di prosciutto ed
miele d'acacia. una di Fontina o Fontifette.

Coprire la teglia e mantenere la cottura
per 7/8 minuti finché il formaggio
non sia ben sciolto.

Ingredienti
IATION oot F.Casale
« 12 fette di mocetta 4 fette di petto di tacchino *
« 12 fette di Fontina prosciutto cotto ¢
« 12 bastoncini di mela Golden Delicious Fontina o Fontifette «

« finocchietto selvatico Vino bianco ¢







4 persone CAML

Tagliatadimanzo, | Trwoltini alla valdostana
noci e tontina

Disporre il manzo in una teglia, salarlo Preparare le fettine, batterle per farle
con sale grosso e infornare a 120°C per diventare piu sottili, aggiungere su
20 minuti. Al termine cottura tagliarlo ognuna una fetta di prosciutto cotto e
a listarelle oblique. Stendere le listarelle coprire con una di Fontina. A piacere
su un letto di rucola, coprire con fettine aggiungere le spezie. Arrotolare e fissa-
sottili di Fontina e con pezzetti di noci. re con degli stuzzicadenti, infarinare e
Condire con pepe e olio di noci. lasciare cuocere in tegame a fuoco vivo

con burro. Bagnare con vino bianco.

A cottura ultimata coprire con fette

di Fontina e porre a forno ben caldo.
Quando la Fontina cola servire caldo
con spinaci o purea di patate o carote,
oppure con dei finocchi alla parmigiana.

Ingredienti

LaGBIDOTE s F.Mathioy
« 2 fette di sottofiletto di manzo 4 fettine sottili di sottofiletto di vitello «

da 3 centimetri (circa 240 g I'una) 200 g di Fontina *
* 100 g Fontina 100 g di prosciutto cotto «
« 50 g di noci spezie*
« olio di noci farina bianca ¢
*rucola 1 bicchierino di vino bianco ¢

burro «







4 persone uOVﬂ

Crostoni Ai wova e asparag Uova in tegame con Tontina
Mondare gli asparagi, togliere la Imburrare le cocottes e scaldatele in
parte bianca mantenendo per tutti forno a 150°C, rompere 2 uova
della stessa misura. Lessarli in acqua all'interno di ogni recipiente.
salata, scolarli e disporli sui crostoni Coprire con una fetta di Fontina
di pancarré imburrato e ricoperto di e cuocere in forno per 5 minuti.
una Fontifetta o una fettina sottile di Prima di servire, arricchire con
Fontina. Disporre i crostoni in forno una grattata di tartufo.

gia caldo, attendere che il formaggio si
sciolga. In una pentola a parte portare
a ebollizione I'acqua a cui si e aggiunto
il succo di un mezzo limone.

Quando il liquido sobbolle, rompere le
uova una ad una e cuocere nell'acqua
per due minuti. Raccogliere con

un mestolo forato; sistemare sul piatto
i crostoni e I'uovo al centro.

| Ingredienti

: F.Mathiou L.Gerbore

| « 200 di asparagi 100 g di Fontina stravecchia «
100 g di burro 20 g di burro e
* 4 fette di Fontina o Fontifette 10 g ditartufo »
*4 uova 8 uova-e
* 4 fette di pan carré
* limone

«sale







4 persone

Uovo in camicia, gnocchetti
di polenta e fonduta

Il giorno precedente cuocere la polenta
come da ricetta classica, stenderla in
una teglia unta di olio e porla in frigo

a raffreddare. Mettere dell’acqua con
alcune gocce d’'aceto in una pentola
bassa e sobbollire. Versare una alla
volta le uova e aiutandosi con due
cucchiai fare in modo che il bianco si
chiuda (e previsto un tempo dai 3 ai 4
minuti per uovo). Tagliare la polenta a
cubetti e rosolarla nel burro con
qualche foglia di salvia.

Scaldare la fonduta e versarla in
quattro fondine, disporre intorno i
cubetti di polenta e al centro I'uovo

in camicia. Spolverare tutto con un po’
di pepe.

Uova

Omelette con funghi e Tontina

In unaterrina shattere le uova con sale
e pepe e mescolare ad esse i funghi
ammollati e passati per alcuni minuti
nel burro. Versare il composto in una
padella dove avrete imbiondito il burro.
Lasciare cuocere la frittata

da un lato e poi girarla dall'altra.
Coprire con le fette di Fontina.
Arrotolare e lasciare sul fuoco per
qualche minuto finché la Fontina

non sara sciolta.

Accompagnare con insalata

di stagione o patate al vapore.

Ingredienti

M.Arioli

* 4 uova non di frigo
+ 400 g di fonduta

* 400 g di polenta
*30 g diburro

* salvia

* pepe

F.Mathiou

8uova-e

una manciata di funghi «
secchi ed ammollati

burro «

uno spicchio d'aglio »

4 fette di Fontina «

sale

pepe ¢







4 persone

Stogliatina alla fonduta
con Jambon de Bosses

Stendere la pasta sfoglia con

il mattarello fino ad ottenere uno
spessore di 1 cm. Ritagliare dei
quadretti di 10 cm per lato, e mettere
al centro di ognuno un cucchiaio di
fonduta, chiuderli formando una specie
di fagottino. Disponerli in una teglia da
forno imburrata e infornare a 180°C per
12 minuti.

Servire ben caldo, guarnendo con fette
di prosciutto di Saint-Marcel o Jambon
de Bosses.

L.Gerbore

« 240 g di prosciutto crudo
di Saint-Marcel o Jambon de Bosses
tagliato a fette sottili

* 200 g di pasta sfoglia

« 160 g di fonduta

« burro

Ingredienti

Salumi

Crostini di pane alle noc,
tontina e Lardo A Amad

Passare i quadretti di pane, solamente
da un lato, nel burro fuso ben caldo.
Sulla parte senza burro, disporre una
fettina di Fontina della stessa
grandezza del pane, il trito di erbe
(salvia, timo, aghi di rosmarino)

e rivestire il tutto con il lardo.

Mettere in forno a 150-160°C per 6-8
minuti e servire con una grattata

di pepe.

M.Arioli

12 quadretti di pane alle noci *
200 g di Fontina

100 g di Lardo d'Arnad *

burro fuso «

trito dierbe »






4 persone

Cotechino alla tontina

Mettere a bagno la sera prima le
lenticchie secche in abbondante
acqua fredda. Immergere in acqua
fredda per 2 ore i cotechini, in seguito
in una casseruola con acqua e poco
sale farli cuocere per un'ora circa.
Soffriggere una piccola cipolla tritata,
aggiungere le lenticchie e far cuocere,
se necessario aggiungere un po’ di
brodo durante la cottura. Insaporire le
lenticchie con del rosmarino tritato.
Prendere una teglia (o pirofila) ben
imburrata, stendere le lenticchie e
disporre i cotechini pelati e tagliati a
fettine; coprire il tutto con

una dadolata di 300 g di Fontina
mescolata ad un cucchiaio

di maggiorana. Mettere in forno

a 160°C per 10 minuti.

F.Casale

« 2 cotechini da 300 g
* 1 kg di lenticchie
*50 g diburro

« 300 g di Fontina
«sale

* maggiorana
* rosmarino

Ingredienti

Salumi

Antipasto di Tortina
¢ pancetta

Tagliare la Fontina a dadi con

uno spessore di circa 3 cm.

Avvolgere attorno ad ogni dado di
Fontina una fettina di pancetta
affumicata. Chiudere con stecchini.
Infornare in forno caldissimo, in modo
che la pancetta diventi croccante

e la Fontina si sciolga.

F.Mathiou

300 g di Fontina *
250 g di pancetta affumicata «







4 persone

Filetto di trota salmonata

Cuocere i quattro filetti di trota con
I'olio, 20 g di burro, I'aglio e la salvia.
Salare e pepare. Passare, con il restan-
te burro, i quattro crostini di polenta in
una padella antiaderente. Scaldare la
fonduta e mettere al centro del piatto
la polenta con sopra il filetto di trota e
intorno la fonduta.

Scongelare le sogliole a temperatura
ambiente. Asciugarle bene con la carta
da cucina e infarinarle. In una padella
capiente sciogliere il burro,

quando scoppietta cuocere da ambo

i lati tutte le sogliole, salarle

e scolarle sulla carta da cucina.
Posizionare il pesce su una teglia da
forno e disporre la Fontina

in superificie. Infornare a 180°C

a gratinare per circa b minuti, servire
caldo con una spolverata

di prezzemolo tritato e con

qualche spicchio di limone.

In@r&dian’ci

M.Arioli

« 4 filetti da 150 g di trota salmonata
4 crostini da 60 g di polenta

400 g di fonduta

20 g di olio extravergine

*60 g di burro

« 2 foglie di salvia

« 1 spicchio d'aglio

«sale

* pepe

4 sogliole gia pulite e senza testa ¢
oppure 4 sogliole congelate

150 g di burro *

farina per I'impanatura ¢

sales

200 g di Fontina a fettine sottili
o Fontifette

prezzemolo tritato ¢

fettine di limone «







4 persone

Verdure

Strofinare fortemente una teglia con
I'aglio e ungerla di burro.

Disporvi uno strato di patate a fette
ed uno di Fontina pure a fette, un po di
sale, un po di pepe e cosl via fino

ad esaurimento degli ingredienti.
Versare sul tutto la besciamella e
inflocchettare col rimanente burro.
Infornare a forno gia caldo a 250°C
per 40 minuti.

Zucchini alla Tontina

Imburrare abbondantemente una
pirofila da forno. Spuntare gli zucchini,
lavarli e scolarli. Scaldare una pentola
d'acqua salata. Appena I'acqua bolle
versarvi gli zucchini e farli bollire per
cinque minuti. Scolare molto bene e
tagliarli a fettine. Insaporire gli zucchini
nel burro, pepare e aggiungere un
pizzico di noce moscata. Versare gli
zucchini nella pirofila e mescolarli con
un cucchiaio di legno. Tagliare la
Fontina a quadretti. In una zuppiera
sbattere le uova con sale e pepe.
Coprire lo strato di zucchini con la
Fontina, versare lo shattuto d'uovo e
spolverare con il parmigiano
grattugiato. Collocare la pirofilain
forno gia caldo alla temperatura di
160-180°C e lasciarla per circa 40
minuti. Lasciare formare una crosticina
dorata e servire caldo. A piacere,
aggiungere 300 g di salsiccetta fritta
per creare un buon secondo piatto.

Ingredienti

F.Mathiou

« 250 g di Fontina

« 5 patate grandi

*50 g di burro

« un tazzone di besciamella
1 spicchio d’aglio

* pepe

e sale

F.Mathiou

1 kg di zucchini piccoli e teneri ¢
50 g di burro e

300 g di Fontina *

2 cucchiai di parmigiano ®
2uova-e

pepe *

sale

noce moscata ¢

II]






4 persone

Verdure

Taccole alla Tortina

Togliere gli eventuali fili alle taccole.
Mettere in un tegame il burro con un po
di olio e far appassire la cipolla.

Unire le taccole precedentemente
lessate, lasciare insaporire e mescolare
con un cucchiaio di legno, salare e
pepare. Preparare una besciamella
(fare bollire il latte, mettere a sciogliere
in unaterrina il burro, unire la farina,

il latte, una grattugiata di noce
moscata, sale, pepe) e cuocerla per
circa b minuti ottenendo una densita
cremosa.

Versare la besciamella sulle taccole,
dopo averle poste in una pirofila
imburrata, grattugiare del parmigiano,
coprire di fette sottili di Fontina.

Porre la pirofila in forno gia caldo,

fino a che la Fontina si sara

sciolta e colorita.

F.Mathiou

« 1 kg di taccole

« 1 piccola cipolla

« 300 g di Fontina

2 cucchiai di parmigiano
2 cucchiai di farina
« 300 g di latte

« 100 g di burro

* noce moscata
«sale

* pepe

«olio

Ingredienti

©orri al gratin

Far bollire i porri per un'ora, ungere
una teglia con un po di burro e disporre
uno strato di porri lessi, uno strato di
Fontina a fette sottili, quindi uno strato
di besciamella. Una spruzzatina di
pepe bianco macinato al momento e
ripetere 'operazione una seconda volta
(non fare piu di due strati) terminando
con uno strato di Fontina. Disporre qua
e la il burro rimasto. A piacere,
spolverare con una grattugiata di
parmigiano. Molto importante: avere
cura di preparare la teglia quando i
porri sono ancora caldi. Si puo
arricchire il piatto disponendo su ogni
strato qualche ritaglio di prosciutto
cotto o wurstel a fettine sottili. Mettere
in forno gia caldo a 220°C per un'ora
aumentando un poco il calore circa

10 minuti prima di portare in tavola in
modo da formare alla superficie

una bella crosta.

8 etti di bianco di porro «
(peso inteso per verdura mondata,
lavata e sgocciolata)

400 g di Fontina »

un tazzone di besciamella «
aromatizzata con mezzo cucchiaio da
caffé di noce moscata

50 g di burro e

pepe *







4 persone

Verdure

Tnsalata Gran Gandiso

Tagliare 4 belle mele renette a meta,
svuotarle lasciando soltanto un sottile
strato di polpa vicino alla buccia e
immergerle, per conservarle bianche,
in acqua fredda con del succo di
limone. Tagliare a dadini del sedano
bianco, della Fontina e la polpa delle
mele; condire tutto con parti uguali di
maionese e panna leggermente
montata, correggere a piacere con

un po di senape e qualche goccia di
Worcester Sauce. Quindi riempire con
il composto le mele precedentemente
svuotate e cospargerle con un po di
prezzemolo tritato.

F.Casale

* 4 mele renette

« 1 sedano bianco

« 200 g Fontina

« 1 bicchiere di panna
* senape

« Worcester Sauce

Tinocchi alla Tordina

Pulire i finocchi, lavarli e tagliarli in
quattro spicchi. Lessarli in acqua salata
e scolarli. In una pirofila imburrata
alternare spicchi di finocchio, Fontina e
riccioli di burro. Cospargere con un po
di noce moscata e sale. Infornare per 20
minuti, durante la cottura irrorare con
qualche cucchiaio di brodo.

Ingr&dian’ci

F.Mathiou

4 finocchi «

100 g di burro e
400 g di Fontina «
sale

pepe *
noce moscata ¢
brodo «







4 persone

Verdure

Cavolini Adi Bruxelles

Cuocere in acqua salata i cavolini di
Bruxelles per circa 10-12 minuti.

A parte far rosolare le fettine sottili di
carne sulle quali verranno collocati i
cavolini con sopra le fette di Fontina.
Se la Fontina & piuttosto fresca
aggiungere mezzo bicchiere di vino
bianco secco oppure del marsala che
dara un gusto pit pronunciato alla
carne. A piacere un pizzico di pepe o di
noce moscata. Se si dispone di qualche
cucchiaio di besciamella, aggiungerla
tra i cavolini. Infornare 15 minuti e
servire caldo con altri legumi cotti.

F.Mathiou

Ingredienti

Ponmumes duchesse con Fontina

Pelare le patate, salarle, lessarle e
scolarle, quindi passarle al
passalegumi ben calde.

Aggiungere i tre quarti della Fontina
tagliata a fettine o dadini (se la Fontina
¢ piuttosto morbida € meglio ridurla a
dadini mentre se & pit consistente &
meglio tagliarla a fettine) o i Fontl.
Aggiungere i tuorli delle uova,
mescolare il tutto amalgamando bene.
Con la pasta cosi ottenuta modellare
delle palline della grandezza di un
mandarino. Passarle in una pirofila

in forno per circa 10 minuti. Prima
della fine della cottura (circa 3 minuti)
decorare con delle fettine di Fontina e
legumi cotti (zucchini, piselli, carote)
ed inflocchettare con burro. Servire
caldo. Accompagnare con carni alla
griglia od involtini.

« 500 g di cavolini di Bruxelles
mondati e sgocciolati

« 4 fettine di sottofiletto

*80 g di burro

* mezzo bicchiere di vino bianco
o Marsala

« 300 g di Fontina

sale

* pepe
* noce moscata
« besciamella

500 g di patate »

400 g di Fontina o Fonti «
2uova-e

50 g di parmigiano «
verdure cotte ¢

50 g di burro e

sale







4 persone

Verdure

La Tontina in Belgio

Prendere 4 teste di insalata belga da
200 g cadauna, lavarle bene e tagliare
a meta nel senso della lunghezza. Farle
cuocere in acqua bollente e salata

per circa 10 minuti quindi scolarle per
qualche minuto.

Prendere 8 fette di prosciutto cotto,
tagliate con I'affettatrice non troppo
sottili, stenderle sul tavolo dando loro
una spruzzata di maggiorana; unire

le foglie di insalata creando cosi dei
cannoli da porre nella teglia imburrata
uno vicino all’altro. Tagliare quindi 200
g di Fontina a fettine (o utilizzare le
Fontifette) e distribuirla sui cannoli.
Cuocere in forno per 10 minuti a 160°C.

Radicchio filante

Tagliare le teste di radicchio in quattro
parti e passarle in padella con I'clio

di oliva. A frittura quasi terminata
innaffiare con il vino bianco, coprire e
continuare la cottura. Appena il vino
evaporato, versare |'aceto balsamico e
coprire con la Fontina a fette.

Tenere ancora coperto per un paio

di minuti, fino allo scioglimento della
Fontina. Servire ben caldo.

Ingredienti

F.Casale

« 4 teste di insalata belga

« 8 fette di prosciutto cotto

« 200 g di Fontina o Fontifette
* maggiorana

L.Gerbore

150 g di Fontina «

8 teste di radicchio trevigiano ¢

2 cucchiai di olio di oliva *

2 cucchiai di aceto balsamico ¢

1 bicchiere di vino bianco secco ¢
sale s







4 persone

Gelato alla Tontina

Sbattere i tuorli con lo zucchero e unire
la Fontina grattugiata. Versare il latte
bollente e lasciarlo sul fuoco fino

a quando non diventa denso facendo
attenzione a non farlo bollire.

Passare al colino e girare
continuamente finché non si raffredda.
Lavorare il composto nella gelatiera
fino ad ottenere una consistenza
cremosa.

Gelateria Viérin

* 300 g di zucchero
« 10 tuorli d'uovo

« 1litro di latte
«80 g di Fontina

VA=

Dessert

Slormatine dolce Ai Fordina

Pulire le pere, disporle in una
casseruola piccola con lo zucchero, la
stecca di vaniglia aperta, mescolare

e mettere sul fuoco per circa 20 minuti.
Bollire la panna con il latte, il sale,

il pepe, I'alloro e il miele per circa b
minuti. Eliminare la foglia di alloro e
aggiungere la Fontina tagliata a cubetti
e le uova intere, versate poi il tutto nel
frullatore e fate frullare per circa b
minuti in modo da ottenere una crema
omogenea. Rovesciare il tutto in piccoli
stampini di alluminio e cuocere in forno
a bagnomaria per circa 30 minuti a
160°C. Adagiare nel piatto lo sformato
dolce di Fontina e vicino la pere confit
con la salsa densa. Servite subito.

In@r&dian’ci

IPRA

160 g di Fontina «

400 ml di panna ¢

200 ml di latte fresco »
6 uova e

sale s

pepe *
1foglia dialloro *

1 cucchiaio di miele *
4 pere martine ¢

200 g di zucchero *

1 stecca di vaniglia




Listituto....

L ¢

FORMAZIONE

La Fondazione per la formazione professionale

¥, turistica di Chatillon, con il supporto

delll Amministrazione Regionale della Valle d"Aosta,

ha avviato, a partire dal 2001-2002, I' ISTITUTO
PROFESSIONALE REGIONALE ALBERGHIERO IPRA
che rappresenta un'ulteriore opportunita culturale ed
FONDAZIONE  gdycativa per i giovani che desiderano intraprendere un

proressionaLe Ciclo di studi nell'ambito del settore alberghiero e vogliono

TURISTICA  gcquisire qualifiche e diplomi riconosciuti e spendibili
a livello nazionale e validi per I'iscrizione all'universita.

La sede dell' IPRA sitrova in una modernissima e attrezzata struttura,
qui la formazione dei ragazzi avviene da sempre in armonia tra le piu
evolute attrezzature tecnologiche e i prodotti delle nostre montagne.
Con la collaborazione della Fondazione per la formazione professionale
turistica nelle persone di Claudio Vietti, Nora Martinet, Maria Pia Praz e
Annalisa Baratta, abbiamo potuto realizzare questa raccolta che
riassume 50 anni di tradizioni gastronomiche valdostane e che vedono

come protagonista la Fontina.

La proposta e stata subito accolta con grande entusiasmo, i ragazzi

e gli insegnanti hanno lavorato sodo, proponendo una rosa di delicati,
ma semplici piatti tipici, sempre a base di Fontina.

I ritmi erano serrati: studio delle ricette, preparazione delle portate,
scatti fotografici; I'esperienza & stata unica e i risultati eccellenti
perché la passione che fin dall'inizio ha animato il gruppo ha permesso

di scatenarne la creativita.

Non solo, la realizzazione del ricettario ha rappresentato per ognuno
di loro un risvolto importante per la professione che si apprestano
ad intraprendere e un valore aggiunto di qualita per la loro formazione.




L mgazzi

In queste ricette c'é un pizzico di
sale per ognuno di loro, ecco perché
qui abbiamo voluto ringraziarli tutti:

Prof Ghisio Davide

*Cavagnetto Noemi
*Franchino Alessandro
*Chabloz Katya
*Manganaro Marco
* Targhetta John
*Aiello Andrea
«Zanoli Solange

CLASSE 2 2 B
Prof Ghisio Davide

*Vergnano Elia
*Consol Alberto
*Marcon Davide
*Chabloz Chantal
*Epiney Nicole
*Sabolo Chiara
*Savin Mirian

*Macsim Daniel
*Vicenzi Andrea




‘ "B
— A

CLASST TERZE CUCTNA

Profssa Tarolo Manuela

*Baghi Monique
*Bernardi G.t. Cinzia
*Boggero Davide
*Bosco In On Itthiphon
*Caramia Stefano
*Chabloz Monique
*Cirrincione Davide
*Cordaro Barbara
*Costabloz Federica
*Ferrari Gabriele
*Fiorucci Fabio
*Gjini Besnik
*Gravina Alexander
*Grimaldi Mattia
*Grisoglio Federica
«Jacquin Marilena
*Lucchetti Patrick
*Mancuso Luca
*Marredda Noemi
*Mirabello Stefano
*Moretto Marco
*Navillod Marika
*Parisio Jessica
*Presciani Livio
*Recchia Cecilia



Profssa Sorace Emanunela

*Negretto Debora
*Valerioti Alessandro
«Vitali Martina

CLASGE 48

Profssa Sorace Emanunela

*Gianoglio Riccardo
*Spano’ Fabrizio

©rof Ghisio Davide

*Savonitto Giacomo

Prof Ghisio Davide

«Favetto Fioreta Davide
*Canova Christopher
*Welf Joseph
*GaglianoSimone
*Palmitessa Giovanni

Con a preziosa collaborazione
dei tre assistenti tecnici

Ai laboratorio:

sig. Sabatino Guseppe

sig. Lanrert Edoardo

sig. Masullo Gianluca.




TAACE e

La Cooperativa 1
Le ricette 13
Fondute 15-17

Fonduta alla Valdostana - Fonduta alla Valdostana (variante)
Gocce di fonduta alla Valdostana - Fonduta alla Piemontese

Zuppe 19-27
—_— Zuppa alla Vapelenenzte - Favo - Zuppa St. Oyen - Puaro - Zuppa Paesana

Zuppa alla cogneintze - Seuppa de L'outon (minestra d'autunno)

Zuppa con cipolle - Minestra di zucca - Zuppa alla ueca

Risotti 29-43
Melanzane con riso e Fontifette - Risotto alla Valdostana
Riso alla fonduta con tartufo - Insalata di riso - Sformato di riso e Fontina
Risotto di zucca, peperoni e Fontina - Quenelles di riso allo zafferano e
fonduta - Rosette di riso alla Fontina - Risotto Aosta Romana
Risotto primavera - Risotto al Bleu d’Aoste e fonduta - Risotto al
sanguinaccio - Risotto alle verdure con fonduta - Crocchette
di riso - Risotto cavolo, salsiccia e Fontina - Riso con gnocchetti di polenta

Gnocchi 45-47
Gnocchi alla valdostana - Gnocchi di spinaci alla Fontina - Cléfhéné
Gnocchi alla bava

Paste 49-61
Lasagne al forno - Maccheroni con Fontina e Fromadzo - Cannelloni ripieni
Gratin di maccheroni - Maccheroni alla valdostana - Pasta al forno con
Fontina - Conchiglie alla Fontina - Lasagnette di grano saraceno
Rigatoni alla fonduta - Lasagnette vegetariane con Fontina
Pennette alla Geppino - Penne alla Fontina - Penne alla mocetta e grappa
Cannelloni con Fonti

Crespelle 63
—_— Crépes con boudin e fonduta - Crespelle alla valdostana

Paste ripiene 65-71
—_— Ravioli di magro alla fonduta - Ravioli di carne alla Fontina - Panzerotti

alla Valdostana - Ravioli di fonduta al sugo d'arrosto e salvia
Caramelle con boudin e fonduta - Ravioloni di fonduta, burro e timo
Tortelli al Donnas con fonduta - Tortelli alle erbe con Fontl e ricotta
di capra

Pizze 73
— Pizza allaValdostana - Pizza alla Fontina




