RICETTE DI GIANCARLO PASIN CHEF DELL’OSTERIA ALLA PASINA DI DOSSON DI CASIER IN OCCASIONE DELLA 107^ ANTICA MOSTRA DEL RADICCHIO ROSSO DI TREVISO IGP
Antipasto : Involtino di Radicchio di Treviso, pancetta e ricotta su crema di patate.
Ingredienti per 4 persone:

4 cespi di Radicchio Rosso di Treviso IGP

500 g di patate

100 g pancetta affumicata tagliata sottile

200 g di ricotta

½ l di latte

Sale e pepe qb

Tempo 15 minuti, Difficoltà: bassa

Preparazione: Per l’involtino al Radicchio, lavo e mondo i 4 cespi, pulendo la radice (fittone) ma non eliminandola. Il Radicchio va tagliato nel senso della lunghezza in modo da creare alcuni mazzetti di foglie e radice. Le fette di pancetta vanno spalmate di ricotta fresca, che avremo prima ammorbidito lavorandola in un recipiente, quindi va posizionato il Radicchio che infine sarà avvolto. Predispongo gli involtini su una teglia e li passo al forno per 8 minuti a 180°. Per la salsa, faccio bollire le patate, pelate e tagliate a pezzi,  nel latte con sale e pepe, una volta ammorbidite le frullo per realizzare una crema. Dispongo nel piatto due cucchiai di salsa sulle quali verranno adagiati due involtini per porzione.

Primo : Risotto di Radicchio di Treviso con emulsione di formaggio Piave DOP
Ingredienti per 4 persone:

400 grammi di formaggio Piave DOP

½ l di latte

80-90 g di riso Carnaroli per persona

1 cipolla piccola

2 cuchhiai di olio

2 cespi di Radicchio di Treviso IGP

2 litri di brodo vegetale

50 g di burro

4 cucchiai di Grama Padano DOP

 Tempo 20 minuti, difficoltà media

 Preparazione: inizio dall’emulsione che si prepara in maniera simile ad una fondue. Faccio sciogliere il formaggio Piave tagliato a dadini nel mezzo litro di latte, mescolando spesso, quindi faccio raffreddare. Per il risotto, preparo un trito di cipolla che farò imbiondire nell’olio, quindi aggiungo il riso che farò prima tostare e poi bagnerò con vino bianco. Una volta sfumato il vino aggiungo il Radicchio tagliato a dadolini (ne tengo da parte la metà di un cespo). Continua a bagnare con brodo vegetale e a mescolare. A cottura, dopo 18 minuti, tolgo dal fuoco e faccio mantecare con burro e formaggio grattugiato e aggiungo il radicchio fresco che avrò tagliato finemente. Una volta impiattato il risotto aggiungo la salsa di formaggio (2-3 cucchiai) creando una spirale nel piatto.

Secondo : Filetto di maiale in crosta di pistacchio e radicchio con radicchio ai ferri
Ingredienti per 4 persone: 

4 cespi di Radicchio di Treviso IGP

1 filetto di maile

2 cucchiai di pistacchi

Olio 2 cucchiai​​​

Sale pepe qb

 Tempo 2 h e 30, difficoltà media

 Preparazione: la peculiarità della ricetta sta nella panatura del filetto. Per realizzarla devo essiccare un cespo di Radicchio. Una volta lavato lo sfoglio e lo dispongo su una teglia da forno, lo faccio cuocere a 80° per 1 ora e mezza o due finchè le foglie saranno completamente seccate. A questo punto le passerò nel mixer con i pistacchi in modo da ottenere la consistenza di una granella. Faccio scottare il filetto con un filo d’olio su una padella antiaderente in modo da sigillare la carne su tutti i lati. Tolgo dal fuoco e lo passo nella panatura di radicchio e pistacchio, quindi lo avvolgo perfettamente in una pellicola da forno e lo inforno per 8 minuti a 180 gradi. Il Radicchio rimanente una volta lavato e mondato va passato alla griglia rigirandolo spesso, una volta cotto cosparso con un filo d’olio, sale e pepe. Il filetto va servito tagliato a medaglioni e affiancato dal radicchio alla griglia, volendo anche da patate al forno.

Dolce: Torta di mandorle e marmellata di radicchio con crema di vaniglia alla grappa
Ingredienti per una teglia da 18 cm (10 persone)

5 uova

2 etti zucchero

160 g di burro

 240 g di mandorle

80 g di farina

1 bustina di lievito

5 grammi di sale
per la marmellata:

1 kg di radicchio

½ kg di zucchero

3 stelle di anice stellato

1 limone

1 arancio

Crema:

crema Chantilly

2 cucchiai di fecola di patate

2 bicchierini di grappa bianca

 Tempo 1 ora per la torta mezz’ora per la marmellata, difficoltà  media

 Preparazione: Per l’impasto inizio a lavorare le uova intere, lo zucchero e il burro che avrò lasciato ammollare a temperatura ambiente. Una volta creata la crema spumosa inizio ad aggiungere ad uno ad uno e continuando a mescolare gli altri ingredienti, le mandorle tritate, la farina setacciata, lievito e sale.  Precedentemente avrò preparato la marmellata facendo cuocere a fuoco basso il radicchio tagliato a pezzetti, con lo zucchero, l’anice, la raschiatura della buccia dell’arancio e del limone e il loro succo. Porto a ebollizione e continuo a cuocere finchè la composta sarà addensata, quindi passo il mixer e lascio raffreddare. Stendo l’impasto della torta sulla teglia circolare e adagio la marmellata. Faccio cuocere per 40 minuto a 160°. Preparo la crema come la chantilly classica aggiungo la fecola stemperandola bene e i due (o più) bicchierini di grappa. Nell’impiattare creerò una base di crema su cui andrò ad adagiare la crostata.

