Sformato di broccoli fiolari

Si racconta che il prime ad apprezzarlo fu Goethe durante
una sosta nell’area vicentina nel 1786.

Il name deriva dalla presenza di pit germogli inseriti nel
fusto della pianta e chiamati in dialetto veneto: fioi {figli).
Lelemento principale della ricetta fa parte della
tradizione culinaria vicentina, infatti, I'ortaggio, di
qualita, particolarmente apprezzato per le sue proprieta
alimentari & stato cibo dei poveri, E un prodetto che non
assomiglia, né per forma né per gusto, alle altre varietd
di broccolo; viene coltivato esclusivamente nella zona
collinare di Creazzo dove la pianta & stata intredotta dai
veneziani alcuni secoli fa, ma abbiamo testimonianze che
la celtivazione risalga al termpe dei ramani.

Matura durante |a stagione fredda e nonostante sopporti
temperature rigide, alcuni gradi sotta lo zero, necessita
di un clima asciutto e non troppo freddo, come quello
collinare, Megli anni Cinquanta-Sessanta, grazie alla
riscoperta della tradizione, viene riproposto sulle tavele
non sclo come conterno ma anche in portate diverse
come: tortini, sformati, terte salate, pasta, zuppa

e anche nella pizza.

Ingredienti per 4 persone

400 gr di broccoli fiolari di Creazzo | 8o gr di grana
grattugiate | 1 ueve | 1 filetto di alice settelio | burra |
aglio | sale e pepe

Prepararione

Mendare e lavare i broccoli fiolari eliminande la parte pid
dura dei gambi. Shollentarli in acqua calda per 5 minuti,
scolarli e passarli sotto I'acqua ghiacciata per mantenerne
la brillantezza del colare verde. Asciutti, farli saltare in
padella, per qualche minute, can burro, aglio in camicia e
un filetto di alice sottolio. A parte montare separatamente
il tuorlo e albume. Unire ai broceoli fiolari: grana, tuorlo e
albume montato a neve e un pizzico di sale e pepe, Con il
composto ottenuto riempire | 4 stampini precedentemente
imburrati. Infornare per 10 minuti a 150" C.

In abbinamento

Il vino suggerito & il Sampagna (100% da uva marzemina
bianca) della cantina Azienda Agricola Firmino Miotti

a Breganze (V1).

ORIVERBA

In alternativa

Ristorante Castello Superiore di
Marostica, via Cansignorio della
Scala 4, Marostica (V1).



