


Sapore delicato, tanta cremosita e
morbidezza per un piacere unico,
fresco e versatile. Lo Stracchino
Nonno Nanni é perfetto per dare
quel tocco in piti a ogni ricetta
e reinterpretare con brio i grandi classici della

cucina italiana, come la caprese: uno dei piatti estivi preferiti
daqli italiani. Abbiamo selezionato per te 16 varianti in cui lo
Stracchino e protagonista: ricette facili da realizzare, comodissime
e sfiziose, ottime alleate per stupire i tuoi ospiti o semplicemente
dare piu qusto alla quotidianita.

CAPRESE DI STRACCHINO, POMODORINI E BASILICO

(<)}

CAPRESE DI STRACCHINO, POMODORINI E MELANZANE
CAPRESE DI STRACCHINO, POMODORINI E AVOCADO
70 CAPRESE DI STRACCHINO, POMODORINI, PROSCIUTTO COTTO E MELONE

712 CAPRESE DI STRACCHINO IN SFOGLIA DI CARASAU CON NASTRI DI CAROTE,
ZUCCHINE E PEPERONI

T4 BRUSCHETTE CON CAPRESE DI STRACCHINO, POMODORINI,
AVOCADO E ACETO BALSAMICO

16 CHEESECAKE CAPRESE DI STRACCHINO, POMODORINI ED ERBE AROMATICHE
18  CONCHIGLIONI CON CAPRESE DI STRACCHINO E POMODORINI

20 (APRESE DI STRACCHINO IN BICCHIERE CON POMODORI E FAGIOLINI

22 (OCCINELLE CON CAPRESE DI STRACCHINO, POMODORINI E OLIVE

2% CAPRESE DI STRACCHINO IN VASETTO CON POMODORINI E PANZANELLA
26 BURGER CON CAPRESE DI STRACCHINO, POMODORI E BASILICO

28 CAPRESE DI STRACCHINO, POMODORINI E ACCIUGHE

30 (CAPRESE DI STRACCHINO CON BASE CROCCANTE E VERDURE GRIGLIATE
32 (APRESE DI STRACCHINO, POMODORI E PESTO

3% SCRIGNI DI CAPRESE DI STRACCHINO



Gapuz.cﬂ' Sﬁmc&iw,

pomodorini e basilico

Teorodionti

+ 250 g DI STRACCHINO NONNO NANNI dosi
0si per

+ 20 POMODORINI CILIEGINI 2 TORRERE

+ OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA

5

difficolta
« SALE

©)

« FOGLIOLINE DI BASILICO FRESCO
temﬁo
10 MINUTI

Lavate e dividete a spicchi i pomodori ciliegini. Sgocciolateli
e conditeli con olio, sale, origano e foglioline di basilico.

Tagliate lo Stracchino Nonno Nanni a cubetti.

Con I'aiuto di un coppapasta assemblate le torrette di caprese.
Posizionate uno strato di Stracchino in fondo che andrete a ricoprire
con uno strato di pomodorini, poi di nuovo uno strato di Stracchino.
Completate le torrette con altri pomodorini e decoratele con il basilico.
Servitele con fette di pane ai cereali.




eapm.cfi Sfmcc@im,

pomodorini e melanzane

Teorodionti

+ 250 g DI STRACCHINO NONNO NANNI

2 ToRRETT
+ 20 POMODORINI CILIEGINI

+ OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA

£

difficolta
+ 1 MELANZANA FACILE
« SALE

©)

« FOGLIOLINE DI BASILICO FRESCO
temﬁo
30 MINUTI

+ UNA MANCIATA DI RUCOLA

Lavate e dividete a spicchi i pomodori ciliegini.
Sqocciolateli e conditeli con olio, sale e foglioline di basilico.

Tagliate a pezzetti la melanzana, cospargetela di sale
e lasciate riposare per una mezz'oretta.

Sqocciolate i pezzetti di melanzana e poi friggeteli in olio d'oliva bollente
fino a doratura completa. Rimuoveteli dalla padella, sistemateli su carta
assorbente per togliere l'olio in eccesso. Lasciateli raffreddare.

Tagliate lo Stracchino Nonno Nanni a cubetti.
Con l'aiuto di un coppapasta assemblate le torrette di caprese.

Posizionate uno strato di Stracchino in fondo che andrete a ricoprire
con uno strato di pomodorini e pezzettini di melanzane, poi di nuovo
uno strato di Stracchino. Completate le torrette con altri pomodorini
e melanzane e decoratele con foglioline di rucola.

Servite le torrette di caprese con fette di pane integrale.
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Gapﬂm.&' Sﬁmcc@im,

pomodorini e avocado

I“?MM
+ 250 g DI STRACCHINO NONNO NANNI d'z
osi per

« 2 AVOCADO 2 TORRETTE

+ 12 POMODORINI CILIEGINI

£

, difficolta
« OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA FACILE
+ SUCCO DI LIMONE

©)

« SALE
temﬁo
15 MINUTI

+ QUALCHE FOGLIA DI PREZZEMOLO FRESCO

Lavate e sgocciolate i pomodorini e tagliateli a spicchi.
Sbucciate gli avocado e tagliateli a cubetti.

Conditeli con succo di limone, sale ed olio.
Tagliate lo Stracchino Nonno Nanni a pezzetti.

Con |aiuto di un coppapasta assemblate le torrette di caprese
posizionando la dadolata di avocado nel fondo,

ricoprite con uno strato di Stracchino

e poi con uno strato di pomodorini.

Decorate le torrette con foglioline di prezzemolo.




4 Stracchingyrochumo

Gapﬂew }

pomodorini, prosciutto cotto . - ) W
e melone -

+ 250 g DI STRACCHINO NONNO NANNI do

0si
* 1 MELONE

DA

2TOR EITI

+ 160 g DI PROSCIUTTO COTTO

£

. difficolta
POMODORINI CILIEGINI FACILE

* 2 CUCCHIAI ABBONDANTI DI GRANELLA DI PISTACCHI

I}
S

* SALE
10 Mlﬁllll

Pulite il melone e tagliatelo a fette.

Utilizzate le fette piu grandi per creare la base della caprese.

Alternate lo Stracchino Nonno Nanni al prosciutto cotto
sopra la fetta di melone. Terminate con i pomodorini ciliegini,
il melone a pezzetti e un'ultima fetta di prosciutto.

Decorate quindi con granella di pistacchi e, a piacere,
un pizzico di sale.
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di Stracchino
in sfoglia di carasau con nastri..
di carote, zucchine e peperoni  *

* 250 g DI STRACCHINO NONNO NANNI S—

« PANE CARASAU ALL'OLIO, 8 FETTE SPEZZATE A META 2 TORRETHE

2 CAROTE @

. difficolta
2 ZUCCHINE FACILE

* 1 PEPERONE ROSSO

©)

+ OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA
temﬁo
10 MINUTI

* SUCCO DI LIMONE

* SALE

Pulite le verdure, asciugatele e con l'aiuto del pelapatate tagliatele
a nastri sottili. Condite i nastri con un pochino di olio, limone e sale.
Tagliate a fettine lo Stracchino Nonno Nanni.

Assemblate le torrette di pane carasau posizionando una fetta di pane
su ogni piatto, copritela con i nastri di verdure, le fettine di Stracchino
Nonno Nanni, altri nastri e di nuovo una fetta di pane carasau.

Continuate fino ad arrivare al quarto strato, poi completate le torrette
con nastri di verdure.
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Bruschette con

di Stracchino,
pomodorini, avocado
e aceto balsamico

Tyl 0

+ 250 g DI STRACCHINO NONNO NANNI )
dosi per

* 10 POMODORINI CILIEGINI R ORUSEHELD

* 1 AVOCADO

* 4 FETTE DI PANE PER BRUSCHETTE

* ACETO BALSAMICO @\

* SALE <

t’hﬁo
« BASILICO \ IQ#I L )

G’mceefimwfo

Tostate o grigliate il pane per bruschette.
Pelate I'avocado, tagliatelo a fette e poi a pezzetti.
Procedete nello stesso modo anche con i pomodorini.

Distribuite su ogni bruschetta dei pezzetti di avocado, generose
cucchiaiate di Stracchino Nonno Nanni e i pomodorini.

Insaporite con un pizzico di sale e aceto balsamico.
Completate con basilico fresco.
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Cheesecake
Gazpmw di Sﬁtaccﬁino,

pomodorini ed erbe aromatiche )

Tyl =

* 250 g DI STRACCHINO NONNO NANNI ;
dosi per

+ 200 g DI CRACKER 2 TORRETTE

* 150 g DI POMODORINI CILIEGINI

£

. difficolta
100 g DI BURRO MEDIA

+ 2 CUCCHIAI DI OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA

©)

* SALVIA, ROSMARINO, BASILICO, TIMO

tempo
0 ALTRE ERBE AROMATICHE A PIACERE 50 Mlﬁlll'l

* SALE

Tritate finemente le erbe aromatiche, unite due cucchiai d'olio
e lasciate insaporire.
Tritate finemente i cracker in un mixer.

Sciogliete il burro e unitelo al mix di cracker.

Mescolate bene e distribuite il composto sul fondo di un coppapasta.
Compattate bene il fondo con un cucchiaio.

Lasciate riposare in frigorifero per circa 20 minuti.

Nel frattempo, lavorate lo Stracchino Nonno Nanni con un cucchiaio
e distribuitelo all'interno del coppapasta.

Lasciate riposare in frigorifero per circa 30 minuti.
Togliete il coppapasta e distribuite sulla superficie i pomodorini ciliegini
conditi con olio aromatizzato alle erbe.
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Conchiglioni con

Gapuz&' Sﬁfanc&im

e pomodorini

Ingmcfieuﬁ

+ 250 g DI STRACCHINO NONNO NANNI
* 12 CONCHIGLIONI

* POMODORINI

* BASILICO

« OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA

* SALE

PA

dosi per
4 PERSONE

%

difficolta
FACILE

©)

temﬁo
20 MINUTI

Cuocete i conchiglioni in abbondante acqua salata portata a bollore.

Non appena saranno pronti passateli sotto acqua corrente fredda
per fermare la cottura, quindi conditeli con un filo di olio e farciteli

con lo Stracchino Nonno Nanni e pomodori a pezzetti.
Completate con basilico fresco prima di servire!




di Stracchino
in bicchiere
con pomodori e fagiolini

s

Ingredienti | |
+ 250 g DI STRACCHINO NONNO NANNI E

“Ginta,
* 40 g DI FAGIOLINI VERDI GIA LESSATI 5 BICCHIERINI ‘
2 POMODORI DA INSALATA MATURI SEP "
+ 0LIO EXTRAVERGINE D'OLIVA AL ‘
* SALE @
« FOGLIOLINE DI BASILICO FRESCO

temﬁo

15 MINUTI

Tagliate i fagiolini a pezzetti piccoli e metteteli in una ciotola,

condite con olio e sale.

Tagliate i pomodori in 4 spicchi, eliminate la parte interna con I semi
e tagliateli a piccoli pezzetti. Mettete il pomodoro in una ciotola,
condite con sale e olio.

Tagliate lo Stracchino Nonno Nanni a pezzetti.

Prendete dei piccoli bicchierini di vetro e riempiteli fino a poco meno- - =
di 1/3 con lo Stracchino, aggiungete i fagiolini e poi i pezzetti '
di pomodoro.

Completate con foglioline di basilico a piacere.
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Coccinelle con

di Stracchino,

pomodorini e olive

* 250 g DI STRACCHINO NONNO NANNI
* 15 POMODORINI CILIEGINI
* 1/2 BAGUETTE

* OLIVE NERE

* BASILICO

G’noce&imeufo

Tagliate la baguette a fette e fatele tostare velocemente al forno
o in padella per renderle croccanti.

Lasciatele poi intiepidire.

Distribuite generosamente lo Stracchino Nonno Nanni

su ogni fetta di pane.

Nel frattempo pulite i pomodorini, asciugateli bene e tagliateli

in due parti uguali.

Praticate su ogni meta un’incisione fino a %.
Aprite leggermente i pomodorini formando cosi le ali della coccinella.
Adagiatene uno su ogni fetta di pane.

Create la testa della coccinella tagliando a meta le olive.
Tritate finemente le olive rimaste e create i puntini da applicare sulle ali.
Completate con una foglia di basilico prima di servire.

22

’

dosi per
4-6 PERSONE

Gur

difficolta
MEDIA

O

temﬁo
15 MINUTI
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Caprese. di Stracchino

in vasetto con pomodori

e panzanella

Teorodionti

* 250 g DI STRACCHINO NONNO NANNI

* 4 FETTE DI PANE RAFFERMO
* 2 POMODORI MATURI
* 1 CETRIOLO

* 1 PICCOLO CIPOLLOTTO ROSSO

* FOGLIOLINE DI BASILICO FRESCO

« OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA

* SALE

G’nocetfimeufo

(5|

dosi per
4 VASETTI

Gur

difficolta
FACILE

O

temﬁo
20 MINUTI

Per preparare la panzanella, tagliate a cubetti le fette di pane e fatele tostare

3 minuti in forno a 200°.

Lavate i pomodori, tagliateli in quattro spicchi, eliminate la polpa interna e i semi.

Tagliateli ancora a cubetti e metteteli in una ciotola.
Sbucciate il cetriolo e tagliatelo a cubetti.

Affettate finemente il cipollotto. Riunite tutte le verdure nella ciotola

con i pomodori.

Aggiungete i cubetti di pane e condite con sale, olio e le foglie di basilico fresco.

Riempite con la panzanella ottenuta 4 ciotole o vasetti di vetro, alternandola
con qualche cubetto di Stracchino Nonno Nanni precedentemente tagliato.

Decorate con il basilico e servite.

24




.- Burger con
o o eazpnew& Stracchino,

pomodori e basilico

* 250 g DI STRACCHINO NONNO NANNI E

« 4 PANINI PER HAMBURGER 4 BURGER

* 2 POMODORI ﬁ?

* BASILICO difficolta

temﬁo
10 MINUTI

Lavate, asciugate e tagliate a fette i pomodori.

Tagliate a meta il pane per hamburger e farcitelo alternando le fette
di pomodoro e lo Stracchino Nonno Nanni.

Completate con foglie di basilico fresco e servite subito.

26 !




Gadzmw.&' Sﬁmc&imr,

pomodorini e acciughe

Tyl =

* 250 g DI STRACCHINO NONNO NANNI )
dosi per

+ 10 ACCIUGHE SOTT’OLIO 2TONERE

* 20 POMODORINI CILIEGINI

£

. / difficolta
OLIO EXTRAVERGINE DOLIVA FACILE

* FOGLIOLINE DI BASILICO FRESCO

©)

temﬁo
10 MINUTI

Lavate e dividete a spicchi i pomodorini ciliegini.
Tagliate a meta nel senso della lunghezza le acciughe sottolio.

Mescolate i pomodorini con le acciughe e le foglioline di basilico.
Tagliate lo Stracchino Nonno Nanni a pezzetti.
Con laiuto di un coppapasta assemblate le torrette di caprese. e

Posizionate uno strato di Stracchino in fondo che andrete a ricoprire
con uno strato di pomodorini e acciughe, poi di nuovo uno strato di Stracchino.
Completate le torrette con altri pomodorini, acciughe e basilico.

Servite le torrette di caprese con fette di pane ai cereali.

28 L Vi 2 o




eapmc&' Stracchino R :
e verdure grigliate .
con base croccante

* 250 g DI STRACCHINO NONNO NANNI
+ 200 g DI GRISSINI
* 200 g DI BURRO

* 1 POMODORO

* 1 MELANZANA

* 1 ZUCCHINA
temﬂo
35 MINUTI

* ERBE AROMATICHE A PIACERE
* SALE

+ OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA

Tritate finemente i grissini in un mixer.

Fondete il burro e unitelo al mix di grissini.

Mescolate bene e distribuite il composto sul fondo di un coppapasta.
Compattate bene il fondo con un cucchiaio e lasciate riposare

in frigorifero per circa 20 minuti.

Affettate le verdure e grigliatele su entrambi i lati fino

a quando non saranno ben cotte.

Togliete quindi il coppapasta e formate una torretta alternando

le verdure grigliate allo Stracchino.

Completate con un pomodoro grigliato, un pizzico di sale a piacere,
un filo di olio ed erbe aromatiche fresche.
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Gapﬂew&' Sﬁmc&ium

pomodori e pesto

Ingmcfieuﬁ

* 500 g DI STRACCHINO NONNO NANNI
* 3 POMODORI

« PESTO DI BASILICO

* PINOLI

« OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA

* SALE

* FOGLIOLINE DI BASILICO FRESCO

Lavate e tagliate a fette i pomodori.
In quattro piatti da portata distribuite

le fette di pomodoro a spirale alternandole
con una fetta di Stracchino Nonno Nanni.

Condite con sale, pepe e olio.
Finite con qualche cucchiaiata

di pesto, le foglie di basilico fresco e i pinoli.

32

& |

dosi per =
4PERSONE |

9

difficolta
FACILE

©

temﬁo
15 MINUTI




Scrigni di

eapuchi Sﬁmc@im

Tyl =

* 250 g DI STRACCHINO NONNO NANNI )
dosi per

« 2 POMODORI RAMATI MATURI 2 PERSONE

+ 2 CUCCHIAI DI OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA

£

) difficolta
1 MAZZETTO DI BASILICO FACILE
« 5 LIMONE @
« SALE
temﬁo
- 15 MINUTI

G’nocetfimwfo

Lavate e asciugate bene i pomodori.

Divideteli a meta e svuotateli eliminando i semi.

Salateli leggermente e appoggiateli capovolti su un vassoio in modo
che rilascino parte del loro liquido di vegetazione.

Lavate il basilico, sfogliatelo e asciugate con cura le foglie.
Riempite i pomodori con lo Stracchino Nonno Nanni.

In una ciotola versate il succo di limone, aggiungete dellolio,
un po’ di sale e di pepe macinato al momento.

Mescolate con i rebbi di una forchetta fino ad ottenere

un composto quasi cremoso e versatelo sui pomodori ripieni.
Cospargete con il basilico tagliato sottile e servite.
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