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Dessert ma non solo: in cucina e tempo di riscoprire le

ciliegie

Frutti belli da vedere ma anche preziosi alleati in cucina. E non solo per i dessert

Comporre una ricetta equilibrata in fatto di sapori e aromi non & cosa banale. Esistono alcune regole di base che
permettono di abbinare diverse materie prime senza che le loro caratteristiche gustative si annullino a vicenda o, peggio,
regalino sensazioni spiacevoli al palato. Una delle regole per effettuare abbinamenti corretti si basa sul fatto che si
possono avvicinare alimenti con caratteristiche simili, quindi dolce con dolce ad esempio, ma anche per contrasto. Inoltre,
il gusto acido € importante per bilanciare I'eccessiva rotondita, che potrebbe rendere il consumo del piatto quasi

stucchevole.

Ecco perché la frutta, con il suo sapore dolce, si abbina bene a prodotti ad esempio sapidi, e la sua naturale acidita e
perfetta, ad esempio, con ingredienti grassi come la carne di maiale. Pensando alla frutta spiccano le ciliegie che, per loro
natura dolci e acidule, possono essere ben abbinate ai salumi preparati con carne suina come il prosciutto crudo, in
maniera molto simile al piu classico dei matrimoni: quello con il melone (un vero retaggio della cucina galenica). Oppure,
sono perfette da utilizzare per un goloso piatto con formaggio tipo grana o un Quartirolo lombardo Dop, con le noci, per
dare la giusta croccantezza, o un’insalata verde come la Soncino: tutti esempi di come potrebbero essere utilizzate a

crudo.



E poi, ancora, in unione alle carni specie se bianche (pollo, tacchino e coniglio) o maiale: e infatti possibile preparare una
composta senza zucchero in cui cuocere le carni, ma anche per accompagnarle. Meglio se si utilizzano miste, creando un

mix tra ciliegie e amarene, per enfatizzare la freschezza data dalla spiccata acidita dell’'amarena.

In alternativa e perfetta anche un’altra componente acida come un vino o dell’aceto di frutta. Un’idea carina? Ad esempio
perché non preparare una versione primaverile del classico coniglio arrosto, ma cotto con una composta di ciliegie e vino
liquoroso? Oppure, in abbinamento alle carni di maiale, un goloso filetto o un’arista (ma va bene anche la lonza, che
differisce per I'assenza delle ossa), per donare quell’acidita sempre piacevole e perfetta per accompagnare questa
tipologia di carni. E ancora, una preparazione buonissima e perfetta per le grigliate € un glassa per le costine simile alle
varie salse a base di frutti di bosco. Si parte sempre dalle ciliegie fresche, ben lavate e private del picciolo e del nocciolo,
le si mette in una padella con un poco di acqua, zucchero di canna e aceto balsamico. Si aggiusta quindi di sale e si cuoce
il tutto per almeno 10-15 minuti o fino a quando la salsa si presenta densa. Si passa al setaccio o al frullatore per
eliminare i pezzi di buccia, si lascia intiepidire e la si gusta glassando un carré di costine appena tolto dalla brace. E

possibile utilizzare la salsa anche durante la cottura, spennellando la carne prima della cottura e subito dopo.

Perfette da conservare sotto spirito

Ci sono specie di frutta che per loro natura possono essere conservate per lungo tempo, si pensi ad esempio alle mele
oppure anche ai kiwi. Ne esistono altre, invece, che una volta mature e raccolte, sono da consumare entro un brevissimo
periodo, perché giungeranno in pochissimo tempo a marcire. Normalmente questa tipologia di frutta, se disponibile in
guantita elevata da non consentire il consumo fresco immediato, viene spesso trasformata in confettura. Ma per le
ciliegie e le amarene si ha una golosa possibilita in piU: la conservazione sotto spirito, perfetta per la creazione di un fine
pasto di gusto, ma anche per guarnire dolci e dessert. Notoriamente € una conserva che si prepara in casa; questo
perché se ben preparate non mettono a rischio la salute di chi le andra a consumare vista la grande presenza di alcol
etilico. E praticamente impossibile sbagliare, a patto che si scelgano frutti non eccessivamente maturi (polpa dura) e
assolutamente sani. La procedura & questa: sciogliere lo zucchero nell’acqua scaldandola un poco e poi, una volta
raffreddata, versare tutto nel barattolo con le ciliegie (avendo cura di tagliare la parte legnosa del picciolo) e I'alcol che

puo essere un distillato come la grappa o I’'acquavite, ma anche gin, vodka, brandy o whiskey.
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Tortelli della Possenta di Ceresara, un piatto per valorizzare la ciliegia De.Co.

Per comprendere facilmente come si possano valorizzare le ciliegie in un piatto salato, basta volgere lo sguardo laddove
la produzione del frutto e intensa: I'Emilia Romagna e il confine con la Lombardia. Esiste, infatti, un piccolo paese in
provincia di Mantova conosciuto per la coltivazione delle ciliegie e dove & nato un piatto molto particolare: i tortelli della
Possenta. Una pasta con un ripieno a base di ciliegie e ricotta. Un piatto preparato a partire dalla ciliegia protetta da una
Denominazione Comunale.

La tradizione di associare la frutta ai formaggi € uso consolidato e antico e, probabilmente, sta alla base della nascita di
guesto goloso raviolo dal colore rosso della pasta che, in realta, € dato dalla rapa rossa (la ciliegia & presente solo nel
ripieno). La preparazione della pasta prevede ['utilizzo di farina di grano tenero, uova e qualche goccia di succo di rapa
rossa che da semplicemente il colore. Una volta impastata e stesa, il ripieno e preparato utilizzando della ricotta
freschissima di vacca, una composta o confettura di ciliegia preparata a partire dalle ciliegie fresche, il pane grattugiato,
il formaggio a grana, le spezie a piacere e il sale. Da condire semplicemente con burro fuso e una generosa spolverata di

formaggio grattugiato.

Ogni anno nel mese di giugno i tortelli vengono preparati e serviti in occasione della ‘Festa de la Saresa’. E una De.Co

relativamente giovane quella nata a tutela della Ciliegia di Ceresara, & stata infatti presentata a marzo 2019, in occasione

della locale Fiera della Possenta. La De.Co, che si fregia di un proprio logo, non riguarda una varieta particolare di ciliegia,

ma tutte le cultivar che sono presenti nel territorio comunale: oltre 5.000 piante di diverse varieta dolci che aumentano di

anno in anno. L'idea di mettere la composta di frutta nel raviolo puo essere interpretata in tantissimi modi: I'ideale

potrebbe essere quello di utilizzare come condimento una salsa agrodolce, sempre a base di ciliegia, oppure una crema
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di formaggio dolce, rotondo, come una fonduta di formaggio tipo Branzi o un Formai de Mut Dop.
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