
CRESCIONE  ZUCCA  PATATE
SALSICCIA ED EMMENTALER
Crescione my love!! Non credo sia difficile comprendere il
perché questo delizioso involucro di pasta sia per me una
ricetta del cuore!! Quando ho letto il tema del contest dei
formaggi svizzeri ho subito pensato a lui. Sono innamorata
della  mia  regione,  l’Emilia  Romagna  e  tutti  conoscono  i
simboli  culinari  che  la  rappresentano,  primo  su  tutti  il
cappelletto che dona il nome al mio blog, ma farcirlo con il
formaggio mi sembrava un pochino forzato e poi ci sono piada e
crescione.  E  per  lui..  per  il  crescione  il  formaggio  è
perfetto!! Lui è stato anche la mia scelta per la sfida da
proporre all’MTC.. quindi.. più amore di così!!!
Questa volta ho pensato che la farcitura ideale da abbinare
all’Emmentaler svizzero fosse quella con la zucca e patate che
dalle mie parti è un classico ma solitamente le patate vengono
lessate e la zucca cotta al forno io invece ho preferito la
cottura in padella. Ho fatto una versione decisamente più
golosa con l’aggiunta dello scalogno, della salsiccia e di
questo ottimo formaggio. Il risultato è un connubio di sapori
che si compensano e fondono assieme in maniera sublime. Anche
riscaldato questo crescione è ottimo. Potete congelarlo appena
si  sarà  raffreddato  e  scaldarlo  direttamente  da  congelato
sull’apposita piastra o in una padella antiaderente a fuoco
basso.
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CRESCIONE ZUCCA, PAPATE, SALSICCIA
ED EMMENTALER

 per 8  crescioni
 per l’impasto

500 g di farina 00
125 g di latte
125 g di acqua

100 g di strutto
16 g di lievito per torte salate

10 g di sale fino
la punta di un cucchiaino di bicarbonato di sodio

per il ripieno
400 g di patate al netto deglie scarti
300 g di zucca al netto degli scarti
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160 g di Emmentaler
120 g di salsiccia

1 scalogno
1 rametto di rosmarino

sale, pepe
olio extravergine d’oliva

Fate  scaldare  al  microonde  il  latte  e  l’acqua  per  pochi
secondi in modo che siano tiepidi. Lasciate ammorbidire lo
strutto  mezz’ora  circa  fuori  dal  frigorifero.  Su  di  un
tagliere disponete la farina e fate un buco al centro con la
mano.  All’interno  mettete  lo  strutto  a  pezzetti  con  il
lievito,  il  bicarbonato  e  il  sale,  schiacciatelo  con  la
forchetta per ammorbidirlo, aggiungete l’acqua e il latte. La
consistenza  inizialmente  potrebbe  essere  un  pochino
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appiccicosa e la pasta si attaccherà al tagliere ma impastando
per una decina di minuti, cambierà staccandosi e diventando
molto morbida e liscia. Se il liquido è troppo poco si sfalda
e risulta un po’ dura. Mettete l’impasto in una ciotola e
coprite con la pellicola per alimenti. Lasciate riposare 48
ore  al  fresco,  massimo  20°C,  se  fosse  più  caldo  potete
lasciare  riposare  la  pasta  in  frigorifero  e  metterla  a
temperatura ambiente 2 ore prima dell’uso. La pasta ottenuta
sarà circa 850 grammi, dividetela in 8 pezzi e formate delle
palline, lasciatele riposare almeno mezz’ora.

Nel frattempo sbucciate le patate e pulite la zucca, pesate il
quantitativo necessario e riducete tutto a piccoli cubetti.
Tritate finemente uno scalogno e fatelo soffriggere in padella
con un filo d’olio extravergine d’oliva, unite le verdure e
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mescolando  continuamente  lasciate  cuocere  qualche  minuto.
Unite  la  salsiccia  a  piccoli  pezzi  e  fatela  rosolare.
Allungate con due bicchieri colmi d’acqua, salate, pepate  e
aggiungete  il  rosmarino  tritato  molto  finemente.  Lasciate
cuocere  finché  sarà  completamente  asciutto,  risulterà  un
composto piuttosto pastoso. Con una grattugia dai fori grossi
grattugiate l’Emmentaler.

 

Infarinate  appena  il  tagliere  e  prendete  una  pallina
d’impasto, schiacciatela con la punta delle dita, stendete la
pasta con il mattarello girandola spesso in modo che rimanga
rotonda fino ad uno spessore di 0,5 centimetri. In delle due
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metà disponete una parte di ripieno, cospargete con 20 grammi
di Emmentaler. Chiudete i crescioni rovesciando la parte di
pasta
senza ripieno sull’altra, sigillate il bordo prima con la
punta delle dita poi con i rebbi di una forchetta facendo
attenzione a non forare il crescione.
Scaldate il testo o l’apposita teglia di terracotta, su un
fornello a doppia fiamma, con sotto uno spargifiamma. Se non
avete  nessuna  di  queste  teglie  utilizzate  una  padella
antiaderente piuttosto larga. La temperatura non dovrà essere
troppo alta altrimenti la piadina si brucia
fuori e rimane cruda all’interno, ma nemmeno troppo bassa.
Potete fare una prova con un piccolo pezzetto di pasta per
regolare la giusta temperatura. Cuocete da entrambi i lati,
quando girate i crescioni la parte del bordo non toccherà la
teglia perché, mentre la prima parte cotta si sarà appiattita,
l’altra sarà gonfia, spingete quindi con una paletta in bordo
facendogli toccare la teglia, in questo modo si cuocerà. A
fine cottura mettete i crescioni in piedi in modo che si
cuocia anche la parte della piega. Servite caldi!!!
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Con questa ricetta partecipo al contest noiCHEESEamo
indetto da Formaggi Svizzeri

in collaborazione con il blog Peperoni e Patate
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