


Le ricette  
creative

///  Ingredienti
Per 4 persone

250 g di Gruyère AOP grat - 

tugiato 

300 g di farina

1 bustina di lievito per dolci

2,5 dl di latte

3 uova

1 cucchiaio di senape

1 mazzetto di prezzemolo

100 g di prosciutto a dadini

1 cucchiaino di sale, pepe

///  Preparazione
•	 Mescolare la farina con il lievito. 

Sbattere il latte, le uova e la senape, 

aggiustare di sale.

•	 Tritare il prezzemolo e aggiungerlo 

alla farina insieme al Gruyère AOP, 

al prosciutto a dadini e alla miscela 

di latte e uova. Lavorare con il brac -
�F�L�R���G�H�O�O�·�L�P�S�D�V�W�D�W�U�L�F�H���À�Q�R���D���R�W�W�H�Q�H�U�H��

un impasto uniforme.

•	 �8�Q�J�H�U�H���E�H�Q�H���O�D���W�H�J�O�L�D���G�D���P�X�I�À�Q��

o coprirla con le formine di carta. 

Riempire le formine di impasto.

•	 Cuocere in forno a 180 gradi per ca. 

25 minuti. Lasciar raffreddare per 

10 minuti negli stampini, poi estrarre  

�L���P�X�I�À�Q���H���V�H�U�Y�L�U�O�L���F�D�O�G�L���R���I�U�H�G�G�L 

a piacere.
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///  Ingredienti

Per 4 persone 

200 g di Gruyère AOP  

80 g di carne secca 

30 g di gherigli di noci

100 g di rucola o portulaca

Per la vinaigrette

1 c.no di senape mediamente 

piccante

1 c. di gelatina di mele 

cotogne

2 c. di aceto

3 c. di olio per insalata 

neutro

1 c. di olio di noci

Pepe nero macinato fresco, 

Sale

///  Preparazione

•	 Tagliare il Gruyère AOP a dadini 

e la carne secca a striscioline. 

Tritare sommariamente i gherigli di 

noci. Lavare la rucola o la portulaca 

e asciugarla bene. 

•	 Mescolare tutti gli ingredienti della 

vinaigrette. Aggiustare di sale e pepe.

•	 Disporre a strati, nelle coppette, il 

Gruyère AOP, la carne secca, 

i pezzetti di noce e l’insalata. Condire 

�F�R�Q���X�Q���À�O�R���G�L���Y�L�Q�D�L�J�U�H�W�W�H��

VERRINE MIT GRUYÈRE AOP, 
TROCKENFLEISCH UND  
QUITTEN-VINAIGRETTE

///  Ingredienti

Per 4 persone 

160 g di Gruyère AOP   

120 g di panna

160 g di quark magro

Sale, pepe e noce moscata 

macinati freschi

2 c. di zucchero

2 rametti di rosmarino

200 g di mirtilli

3 c. di acqua

1 – 2 c.ni di aceto balsamico 

vecchio

///  Preparazione

•	 Scaldare la panna in una pentolina. 

Aggiungere il Gruyère AOP grattugi - 

�D�W�R���À�Q�H�P�H�Q�W�H���H���L�O���T�X�D�U�N�����$�J�J�L�X�V�W�D�U�H��

con un po’ di sale, pepe e noce moscata. 

Versare in piccole formine monoporzio - 
ne e mettere in fresco per 1 ora.

•	 Nel frattempo, preparare la composta 

di mirtilli. Caramellare lo zucchero 

in una padella. Mettere dapprima in 

serbo qualche ago di rosmarino  

e qualche mirtillo per la decorazione, 

unire il resto al caramello e sciogliere 

con l’acqua. Continuare un poco la cot - 

�W�X�U�D�����À�Q�R���D���T�X�D�Q�G�R���L�O���F�D�U�D�P�H�O�O�R���q���I�X�V�R����

Profumare con aceto balsamico e dare 

un giro di pepe. Lasciar raffreddare. 

Prima di servire, versare la composta 

sulla panna cotta e decorare con gli 

aghi di rosmarino e i mirtilli messi  

in serbo. La panna cotta si accompa - 

gna perfettamente con una ciabatta 

croccante.

MUFFIN AL 
GRUYÈRE AOP

COPPETTA DI GRUYÈRE AOP, 
CARNE SECCA E VINAIGRETTE 
ALLE MELE COTOGNE

PANNA COTTA  
AL GRUYÈRE AOP 
CON COMPOSTA 
DI MIRTILLI AL 
ROSMARINO


