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Sapete qual & uno tra i formaggi vaccini piti magri in assoluto. tanto che spesso
viene pure inserita nalle dista?

Si chiama Guartirolo Lombarde. e oltre 3 essere “ipocalorico” & anche sguisito e puo
vantare una storia antichissima, Pensate che si produceva gia nel X secolo tra vallie
monti lombardi, e si chiama cosi perché durante |a transumanza le vacche
brucavano 'erba cosiddetta "quartirola”, ciog guella ricresciuta dope il terzo taglio.

Il Quartirolo gquindi si produce secondo tecniche ben consclidate che si sono
tramandate di generazicne in genarazione. |l territorio di produzione £ un'area ben
circoscritta che si sviluppa intorno a variz province delia Lombardia. Al Quartirclo gia
nel 1996 & stato riconosciuto il marchio DOP. che ne certifica la qualita e la
provenisnza.

E un formaggic facilmente riconoscibile per la forrma a parallelepipedo, la
consistenzs frisbile, la crosta sottile & morbida. (| sapore & caratteristico.
leggermeante acidule, e diventa pil aromatico a seconds del grado di stagionatura.
Infatti oltre 1 30 giorni di maturazions il Quartirele viene cormmercializzato come
aturo.

Dal punto di vista nutrizionale, oltre a contenera poche calorie, il Guartiralo
Lombardo & caratterizzato da ottimi livelli di proteine, vitamine [soprattutto la Al e
sali rinerali, in particolare calcio e ferro. Incltre 2 un slimente naturale & genuine,
prodotto senza utilizzare nessun tipo di additive chimice.

Il Guartirolo Lombarde & un perfetic formaggio da tavela, e guesto e l'usc che ne
viene fatto di solito. magan cendito con un filo d'olic EVO & un pizzico di pepe nere.
51abbina anche benissima a salumi, noci, miele e mostarde, frutta. Ma ovwiamente
per i pil fantasios i| Quartirolo si prasta anche a preparazicni pil creative. Un
segreto? Provate a roselare 3 fuoco vive le fette di Quartirolo per pol aggiungerle a
una deliziosa caponata come ingradiente speciala!



La ricetta:

Quartirolo Lombardo e caponatina (tratta da: quartirolo.com)

Ingredienti (per 4 persone)

8 fette di Quartirolo Lombarde fresco da 50 g. l'una
200 g di melanzanse

80 g disedano

50 g di clive nere

50 g di polpa di pomodoro fresco

30 g di cipolla

20 g di capperi nani sotto sale

1 cucchiaio di pinoli

2 cucchiai di olic di oliva extravergine
2 cucchial di aceto invecchiato

Sale e pepe bianco

Scaldare una padella antiaderente e farvi saltare le melanzane tagliate a cubetti
senza aggiunta di alcun condimento. Tagliare il sedano a tocchetti e shollentarlo per
2 minuti in acqua salata. Scolarle e tenerlo da parte. Tritare la cipolla, tagliare a
cubetti la polpa di pomodoro. dissalare | capperi. snocciolare le olive e tagliarle in 4
parti. In una padella scaldare l'olio (eccetto 1 cucchiaing), unirvi la cipolla e farla
appassire a fuoco lento per 2 minuti. mescolando con un cucchiaio di legno senza
farle colorre. Unirvi sedano e melanzane, fare insaporire; aggiungere | capperi. |
pinoli e le olive; salare, pepare e mescolare. Aggiungere il pomodeoro e farlo
scaldare In una padella antiaderente scaldare l'olic rimasto e farvi rosclare le fette di
Cluartiroclo Lombarde a fuoco vivo da entrambe le parti, spruzzandeo con l'aceto.
Adagiare le fette di Quartirolo Lombarde sulla caponatina e versare sulla
preparazione l'aceto direttamente dalla padella.
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