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Un anno dal sapore unico e particolare, come le ricette nel segno della
tradizione e della creativita preparate dai giovani studenti dell’Istituto
alberghiero di Grosseto “Leopoldo II di Lorena”. Questo ¢ quello che abbiamo
voluto augurare a ognuno di voi con la collaborazione avviata fra la scuola e il
Consorzio tutela Pecorino Toscano DOP, per coinvolgere ancora di piu
quello che ¢ il principale territorio di produzione del nostro formaggio e per
stimolare un consumo sempre piu consapevole e attento alla qualita della
DOP. Un marchio che e sinonimo di garanzia e valore aggiunto per ogni
forma e ogni fetta, insieme al patrimonio di saperi e professionalita che queste
si portano dietro e che promuoviamo ogni giorno con tante iniziative per
confermare il Pecorino Toscano DOP fra le maggiori eccellenze agroalimentari
della Toscana e fra i suoi ambasciatori in Italia e nel mondo.
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Consorzio Tutela Pecorino Toscano DOP
in collaborazione con I'Istituto Alberghiero Leopoldo II di Lorena di Grosseto
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Consorzio Tutela Pecorino Toscano DOP

I grandi chef hanno iniziato tutti pelando patate
perché le cose buone hanno bisogno della gwsta
stagionatura.

Le eccellenze per diventare tali hanno bisogno
dei tempi giusti per crescere e maturare. Accade
ai ragazzi, che si formano a scuola passo dopo
passo inseguendo i loro sogni. Accade al Pecorino
Toscano DOP, che solo dopo le varie fasi di
produzione & pronto per essere gustato come
piatto unico e ingrediente capace di arricchire
ogni portata.







Consorzio Tutela Pecorino Toscano DOP

Antipasti

Sformato di Pecorino Toscano DOP

con crema di baccelli

Procedimento

Cuocere le patate al vapore, spellarle e passarle
allo schiacciapatate

Tritare i cipollotti, stufarli insieme alla pancetta
tagliata a dadini e amalgamarli alle patate.
Aggiungere le uova, il parmigiano, il Pecorino
Toscano DOP tagliato a dadini, il latte,

il prezzemolo tritato, la noce moscata,

il pepe e il sale.

Oleare gli stampi e passarli nel pane grattugiato
e poi riempirli con il composto ottenuto
precedentemente. Infornare a bagnomaria a 180°C
per 20 minuti

Per la crema

Far imbiondire lo spicchio d’aglio schiacciato e i
cipollotti tagliati a julienne. Aggiungere i baccelli
e far stufare con l'aggiunta di brodo vegetale se
necessario. Aggiustare di sale e passare al mixer
con I'aggiunta del basilico e dell’olio Toscano IGP

Per la decorazione
Preparare cialdine di Pecorino Toscano DOP
e cipollotti confit.

Finitura

Nappare il piatto con la crema di baccelli,
adagiarvi lo sformato; decorare con la cialdina
e il cipollotto.

Servire con olio Toscano IGP.

Ingredienti:

Patate kg1
Latte gr 200
Cipollotto rosso gr 150
Noce moscata,

Sale, Pepe q.b.
Prezzemolo tritato gr 10

Pecorino Toscano DOP gr 80

Olio Toscano IGP gr3
Pancetta gr 100
Uova n2

Pecorino Toscano DOP gr 200

Per lo stampo
Olio Toscano IGP gr 20
Pane grattugiato gr 50

Stampi in alluminio n. 10

Per la crema di baccelli
Aglio rosso Grosseto spicchi 1

Cipollotto rosso

di Massa gr 100
Olio Toscano IGP gr 40
Basilico gr 10

Baccelli freschi sgusciati gr 300

Per la decorazione

Cipollotti n.5
Zucchero gr 20
Sale q.b.
Olio Toscano IGP gr 20

Pecorino Toscano DOP gr 150






Consorzio Tutela Pecorino Toscano DOP

Antipasti
Crostone con Pecorino Toscano DOP

e salsa alle accwghe

Ingredienti:
Procedimento Pane toscano q.b.
Tagliare a fette alte circa mezzo centimetro il Pecorino Toscano DOP
pane e da queste ricavate dei crostoni di circa 5 fresco gr 1000
centimetri di lunghezza. Filetti di acciughe n. 10
Adagiare sopra ad ogni crostone una fetta di Burro gr 60

Pecorino Toscano DOP fresco e posizionarli tutti
su di una placca coperta con carta forno.
Scaldare il forno a 200° e, quando sara caldo,
infornare i crostoni per circa 5-10 minuti.
Dovranno risultare croccanti e il formaggio si
dovra iniziare a sciogliersi.

In un pentolino far sciogliere i filetti di acciughe
nel burro caldo preparando una salsa e versarla
sui crostoni che devono essere serviti ben caldi.




Antipasti
Soufle al Pecorino Toscano DOP

Procedimento

Grattugiare a filetti il Pecorino Toscano DOP
fresco, separare i tuorli dagli albumi, imburrare e
infarinare gli appositi stampi.

Con latte, burro, farina e maizena, preparare una
besciamella molto densa, facendo cuocere poco.
Aggiungere subito i tuorli e il Pecorino Toscano
DOP grattugiato e lasciare intiepidire il composto.
Incorporare il Pecorino Toscano DOP con la
preparazione; montare poi gli albumi a neve ben
ferma e unirli poco per volta alla preparazione
mescolando delicatamente dal basso verso I'alto
Riempire gli stampi a due terzi della loro
capienza, cuocere i soufflé a bagnomaria in forno
a 180°C per 20 minuti e servire subito su un piatto
con tovagliolino, perché in breve tempo il soufflé
si sgonfia.

Ingredienti:

Latte ml 400
Burro gr 80
Farina gr 60
Maizena gr 20
Pecorino Toscano DOP
fresco gr 100
Pecorino Toscano DOP
stagionato gr 40
Uova n. 8
Noce moscata, sale

e pepe q.b.
Burro e farina

per gli stampi q.b.



Consorzio Tutela Pecorino Toscano DOP

Antipasti
Pecorino Toscano DOP
W Carrozza

Ingredienti:
Procedimento Pane in cassetta n. 20
Togliere la crosta dalle fette di pane in cassetta. fette
Affettare il Pecorino Toscano DOP e disporlo su Pecorino Toscano DOP
10 fette di pane (fare in modo che non esca dai Fresco gr 500
bordi) , disporre al contro un filetto di acciuga. Uova s
Ricoprire con le altre fette di pane e pressare Filetti di acciuga . 20
leggermente. . .

Farina bianca q.b.

Disporre la farina su un vassoio e premerci i
quattro bordi delle fette di pane, tenendole stretta
fra le mani in modo che non si aprono Sale q.b.
Successivamente immergere (sempre solo i bordi)

nell’acqua fredda: con tale sistema si forma

sui bordi una specie di colla che impedisce al

Pecorino Toscano DOP di uscire durante la cottura

Sbattere le uova con un poco di sale e inzupparci

bene il pane preparato (le fette di pane devono ° Scopri la videoricetta
assorbire il pit possibile 'uovo). sul nostro canale
Friggere in olio ben caldo da ambo i lati e servire. YouTube

Olio Toscano IGP q.b.




o

Nella foto é presentata la versione con I'uovo intero.
Esiste anche una versione con l'uovo sbattuto.



Consorzio Tutela Pecorino Toscano DOP

Primi piatti

Acqu‘a cotta maremmana

Procedimento

Preparare un brodo con acqua, sedano, carote,
cipolle e pomodori a grappoli. Ultimata la
cottura filtrare, rettificare il gusto e tenere da
parte. In una casseruola appassire il sedano e la
cipolla tagliati grossolanamente con burro e olio,
successivamente aggiungere il brodo, i pomodori
pelati ed infine la bieta precedentemente
sbollentata e tagliata anch’essa grossolanamente.
Terminata la cottura, sistemare ’acqua cotta in
contenitori di terracotta con del pane raffermo
tagliato a pezzi; cospargere di Pecorino

Toscano DOP e gratinare in forno a 180°C.
Prima di servire, sistemare 1'uovo in camicia
precedentemente cotto in acqua acidulata calda
a 90°C per circa 3 min e cospargere nuovamente
con del Pecorino Toscano DOP.

Ingredienti:

Per il brodo
Sedano

Carote

Cipolle

Pomodoro grappolo

Sale

Per l'acqua cotta
Brodo

Sedano (mazzo)
Cipolla rossa
Pomodori pelati
Olio Toscano IGP
Burro

Bieta

costa 1

n 1
n. 1
gr 200
q.b.

q.b.
n 1
gr 500
gr 100
q.b.
gr. 30

n. 1

Pecorino Toscano DOP q.b.

Pane raffermo
Sale
Uovo

Aceto

q.b.
q.b.
ns5
q.b.






Consorzio Tutela Pecorino Toscano DOP

Primi piatti

Pict alWamatriciana

Procedimento

Per la preparazione della pasta

Mettere la farina a fontana, aggiungere acqua
necessaria e un pizzico di sale ed iniziare ad
impastare fino ad ottenere un impasto liscio e
omogeneo; lasciarlo riposare sotto un torcione
umido per circa 20 min. Successivamente stendere
la pasta ad uno spessore di 1 cm. Tagliare delle
striscioline e dare la forma dei “Pici”. Tenere da
parte.

Per lapreparazione salsa amatriciana

In una casseruola rosolare la cipolla e il
peperoncino con olio; aggiungere il guanciale
tagliato a cubetti e successivamente il vino bianco,
lasciarlo evaporare e aggiungere i pomodori pelati
schiacciati, a meta cottura salare e tenere da parte.
Cuocere la pasta in acqua bollente salata, scolarla
e amalgamarla con la salsa; rettificare il gusto;
sistemarla nel piatto e cospargere con il Pecorino
Toscano DOP.

Ingredienti:

Per la pasta

Acqua It ¥5
Farina kg1
Sale q.b.

Per la salsa amatriciana

Cipolla n. 1
Guanciale gr 300
Olio Toscano IGP q.b.
Peperoncino q.b.

Pecorino Toscano DOP q.b.

Pomodori pelati kg 1,2
Vino bianco q.b.
Sale q.b.



n Scopri la videoricetta sul nostro canale YouTube

Primi piatti

Gnocchi di patate cacio e pepe

Procedimento

Lavare e cuocere le patate in acqua bollente
salata, scolarle e schiacciarle, lasciarle raffreddare
e lavorare il tutto aggiungendo sale e farina, fino
ad ottenere un composto omogeneo. Lasciarlo
riposare per circa 20 min. Successivamente
formare prima dei salamini e poi dare la forma
degli gnocchi. Cuocerli in acqua bollente salata
scolarli amalgamarli con olio pepe e abbondante

Pecorino Toscano DOP.

Ingredienti:

Per gli gnocchi

Patate kg1
Farina gr 250
Sale q.b.

Per il piatto

Gnocchi q.b.
Pecorino Toscano DOP gr 60
Pepe q.b.
Olio Toscano IGP q.b.
Sale q.b.



Consorzio Tutela Pecorino Toscano DOP

Primi piatti
Goudi di maremmma con
Pecorino Toscano DOP

Procedimento

Mettere la ricotta in una boule e lavorarla con un
mestolo, aggiungere la bieta precedentemente
sbollentata e tagliata al coltello; amalgamare il
tutto aggiungendo sale, pepe e noce moscata.
Infine preparare con il composto delle quenelle
e passarle nella farina prima di cuocerle in
acqua calda a 90°C. scolarle e sistemarle in un
piatto, cospargere il tutto con del burro fuso
aromatizzato alla salvia e del Pecorino Toscano
DOP grattugiato.

Ingredienti:

Ricotta gr 800
Bieta gr 300
Uova n. 3
Noce moscata q.b.
Pepe q.b.
Sale q.b.
Burro gr 50
Salvia (rametto) n. 1

Pecorino Toscano DOP gr 50



u Scopri la videoricetta sul nostro canale YouTube

Primi piatti

Linguine al pesto

Procedimento

Lavare e asciugare il basilico, metterlo nel cutter
con l'aglio precedentemente pelato e privo
dell’anima, i pinoli e I’olio necessario per poter
frullare il tutto, successivamente aggiungere il
Pecorino Toscano DOP e il Parmigiano Reggiano
grattugiato e se necessario ancora dell’olio

e frullare ancora fino ad ottenere una salsa
omogenea. Cuocere la pasta in acqua bollente
salata, scolarla e amalgamare il tutto lontano dal
fuoco, sistemare nel piatto e cospargere con del
Pecorino Toscano DOP.

Ingredienti:

Linguine
Basilico
Pinoli

Aglio
spicchi

Olio Toscano IGP

kg1
gr 400
gr 30
n. 2

q.b.

Pecorino Toscano DOP gr 30

Parmigiano Reggiano gr 30

Sale

q.b.



Consorzio Tutela Pecorino Toscano DOP

Lievitati

Torta al Pecorino Toscano DOP

Ingredienti:
Procedimento Farina “0” gr 500
Preparare la biga con 150 g di farina, 70 g d’acqua Strutto o burro gr 125
tiepida e 10 g di lievito, formare una piccola palla, Lievito birra gr 30
avvolgerla nella pellicola e lasciarla lievitare a 28°C Uova n3
fino a che non abbia raddoppiato il suo volume. Uova tuotlo a1

Il giorno successivo unire all'impasto lievitato la
restante farina, il lievito sempre sciolto in acqua Pecorino Toscano DOP
tiepida, lo strutto, il Pecorino Toscano DOP nelle Stagionato gr 600
due stagionature, le uova intere e il tuorlo, sale e Sale e pepe q.b
pepe. Lavorare a lungo I'impasto e metterlo in uno

stampo simile a quello per il panettone. Lasciare

lievitare fino a quando non abbia raggiunto il

bordo dello stampo; cuocere in forno caldo a 180°C

per circa 1 ora. Sfornare e lasciare raffreddare.

Servire con fette di salame a parte.

Pecorino Toscano DOP gr 250







Consorzio Tutela Pecorino Toscano DOP

Lievitati

Calzon con Pecorino Toscano DOP

Procedimento

Per I’impasto

Sciogliere il lievito in 400 ml di acqua tiepida;
aggiungere lo zucchero e la patata passata

e versare il composto nella farina disposta

a fontana. Impastare per alcuni minuti, poi
aggiungere lentamente 'acqua rimanente, il sale
e 'olio. Lavorare almeno 10 minuti, n modo da
ottenere una pasta liscia, elastica e abbastanza
morbida. Coprire e lasciare lievitare per circa
un’ora.

Per il ripieno

Tagliare a dadini il Pecorino Toscano DOP fresco,
unire il Pecorino Toscano DOP grattugiato, il
basilico spezzettato, il pomodoro tritato e condire
con sale e pepe. Stendere la pasta fino ad uno
spessore di pochi millimetri, tagliarla con un
taglia pasta tondo del diametro di 8 cm e, al
centro di ogni disco, disporre una cucchiaiata di
ripieno. Spennellare i bordi con 'albume sbattuto
e chiudere i calzoni piegandoli a meta, facendo
uscire tutta l’aria e sigillando bene i bordi.
Lasciare lievitare un’altra ora e friggere in olio
caldo, dorandoli da entrambe le parti.

Ingredienti:

Farina “00” kg1
Polpa di patate gr 150
Acqua gr 450
Lievito birra gr 25
Olio Toscano IGP gr 60
Sale fino gr 20
Zucchero gr 20
Pecorino Toscano DOP
fresco gr 600
Polpa di pomodoro

denso gr 200
Pecorino Toscano Dop
grattugiato gr 100
Basilico foglie n. 10
Origano q.b
Albume d’uovo q.b.
Sale e pepe q.b
Olio per friggere q.b.
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u Scopri la videoricetta sul nostro canale YouTube

Lievitati
Pizza margherita
con Pecorino Toscano DOP

Procedimento

per 'impasto

Disporre la farina a fontana, aggiungere il lievito
sciolto in acqua tiepida, unire la farina, il sale

€ impastare. Far riposare per circa 30 minuti e
dividere in parti del peso e della forma voluti. Far
lievitare a 28°C per circa un’ora.

per la farcitura della pizza margherita
Versare il pomodoro in una bacinella, aggiungere
il sale, I’olio, origano, il basilico e mescolare.
Tagliare a dadini il Pecorino Toscano DOP.
Stendere 'impasto della pizza, condire con il
pomodoro e il Pecorino Toscano DOP. Infornare a
200°C.

Ingredienti:

Per la pasta

Farina“0” kg1
Acqua gr 600
Lievito di birra gr 30
Sale gr 20

Per il condimento

Pomodori pelati gr 800
Basilico q.b.
Origano q.b.

Pecorino Toscano DOP
Stagionato gr 600

Olio Toscano IGP q.b.



Consorzio Tutela Pecorino Toscano DOP

Secondi piatti
Insalata Nizzarda
con Pecorino Toscano DOP

Procedimento

Lavare le patate e i fagiolini e spuntarli questi
ultimi.

Bollire separatamente patate e fagiolini.

Pelare le patate e tagliare a dischi 3 millimetri di
spessore, tagliare le uova a dischi.

Tagliare i pomodori a spicchi e snocciolare le
olive.

Preparare la salsa vinaigrette emulsionando tutti
gli ingredienti.

Condire singolarmente patate, fagiolini e
pomodori con la salsa vinaigrette.

Tagliare il pecorino a spicchi.

Disporre con gusto le verdure su piatto e guarnire
con tutti gli altri ingredienti e il pecorino.

% ,af
1| -

Ingredienti:

Patate kg1
Fagiolini gr 600
Pomodori rossi gr 800
Olive nere n. 40
Uova sode n.>5
Filetti acciuga n. 20
Pecorino Toscano DOP
Fresco gr 600
Capperi n. 50

Per la salsa vinaigrette
Olio Toscano IGP gr 190
Aceto gr 60
Sale e pepe q.b.







Consorzio Tutela Pecorino Toscano DOP

Dessert
Girasol al miele di castagne
e Pecorino Toscano DOP

Procedimento

Tritare grossolanamente il Pecorino Toscano
DOP e metterlo in una casseruola con 10

grammi di farina, 150 ml di acqua e le bucce
grattugiate di arancia e limone. Cuocere il
composto mescolando continuamente finché non
diventa cremoso, denso e omogeneo. Formare
dieci mucchietti di pasta su carta da forno, poi
schiacciarli per ottenere dei dischi dello spessore
di circa 4-5mm e farli raffreddare completamente.
Preparare la pasta con 500 g di farina, un uovo,
170-180 ml di acqua tiepida salata e lo strutto, fino
a ottenere un impasto ben lavorato e abbastanza
morbido. Farlo riposare, abbassarlo per ottenere
una sfoglia sottile rettangolare, appoggiare su
una meta i dischi di formaggio, coprire con il
rimanente impasto e schiacciare bene. Tagliare

la pasta con un tagliapasta scannellato lasciando
almeno 1cm di bordo, in modo da ottenere

dieci grandi ravioli rotondi. Friggere i girasoli in
abbondante olio ben caldo, sgocciolarli, asciugarli
e servirli irrorati con miele appena intiepidito.

Ingredienti:

Per la farcia

Pecorino Toscano DOP

fresco
Farina
Acqua

Buccia di arancia
e limone

Per l'impasto
Farina di semola
Uova

Acqua

Strutto

Olio per friggere

Miele corbezzolo

gr 400
gr 10
gr 150

q.b.

gr 500

gr 170
gr 50
q.b.
q.b.






Consorzio Tutela Pecorino Toscano DOP

Dessert
Fladoni
al Pecorino Toscano DOP

Procedimento

Versare la farina a fontana sulla spianatoia

e aggiungere lo zucchero, le uova e i tuorli
sbattuti, il burro ammorbidito e I'olio. Impastare
fino a ottenere un composto liscio e morbido.
Avvolgere in un tovagliolo e lasciare riposare.
Nel frattempo preparare il ripieno: in una terrina
sbattete le uova, incorporarvi il formaggio, lo
zucchero, la scorza grattugiata del limone e la
vanillina. Stendere la pasta con il mattarello fino
a ottenere una sfoglia sottile, dalla quale ricavare
dei dischi aiutandosi con un piatto di media
grandezza. Disporre su ogni disco due cucchiai di
ripieno, ripiegare a mezzaluna e sigillare i bordi
con I'apposita rondella tagliapasta. Sbattere un
tuorlo e utilizzarlo per spennellare la superficie
di ciascun disco e bucherellarla con i rebbi della
forchetta. Infornare a 180°C per circa 30 minuti.

Ingredienti:

Per la pasta
Farina “0”
Zucchero

Burro

Uova

Olio Toscano IGP

Per la farcia

gr 600
gr 100
gr 100
n.5
gr 15

Pecorino Toscano DOP

fresco

Uova
Zucchero
Vanillina busta

Limone buccia
grattugiata

Per finire

Uova

gr 500
n. 4
gr 60
n. 1



ricetta sul nostro canale YouTube



Consorzio Tutela Pecorino Toscano DOP

Dessert

(Cheesecake al Pecorino Toscano DOP "

con salaa ai fruth div bosco

Procedimento

per la pasta frolla

Disporre la farina a fontana e mettere al centro
il resto degli ingredienti, con il burro gia
ammorbidito. Impastare lentamente, evitando
di scaldare la pasta con le mani perché non

si sgretoli; avvolgerla quindi con la pellicola
trasparente e conservarla in fresco per 2-3 ore
prima dell’uso.

Per la crema al formaggio:

Ammorbidire nel latte il Pecorino Toscano DOP
tagliato a cubetti; far sciogliere a bagno-maria,
aggiungere lo zucchero e gli aromi e legare con la
fecola Amalgamare con i tuorli dell'uovo, unirvi la
ricotta e mescolare fino ad ottenere un composto
liscio.

Salsa ai frutti di bosco

Far cuocere i frutti di bosco a 70°; unire lo
zucchero e la colla di pesce precedentemente
sciolta nel liquore.

Assemblaggio:

Rivestire gli stampi da pasticceria con la pasta
frolla, bucherellare e farcire con la crema al
formaggio. Cuocere a 175°c fino a doratura. Far
raffreddare e guarnire con la salsa ai frutti di
bosco.

Ingredienti:

Per la pasta frolla

Farina gr 500
Burro gr 100
Zucchero gr 200
Uova n.3
Buccia di limone

grattugiata n 1
Vanillina bacca n. %
Sale q.b.
Lievito gr 10

Per la crema al formaggio

Pecorino Toscano DOP

fresco gr 300
Latte gr 500
Ricotta toscana

di Pecora gr 400
Vanillina in bacca n. v
Uova n. 2
Limone grattugiato

€ succo n 1
Fecola gr 40

Per la salsa ai frutti di bosco

Frutti di bosco gr 200
Zucchero gr 50
Liquore kirsh gr 30
Colla di pesce grs
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