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INTRODUZIONE

In occasione del lancio delledizione Dopo unattenta selezione, e un virtuale
speciale Birra Moretti 2015 “La Cucina assaggio delle proposte, Birra Moretti
Stellata’, insieme a 6 grandi chef ha selezionato i 25 piatti che

italiani - Antonino Cannavacciuolo, compongano il ricettario della Cucina
Davide Oldani, Claudio Sadler, Viviana Stellata Birra Moretti.

Varese, Davide Del Duca, Christian e ricette sono divise fra piatti di terra,
Milone - Birra Moretti ha creato, insieme piatti di mare e dolci.

ai propri fan di Facebook, un ricettario
in cui la birra & utilizzata come
ingrediente nella preparazione dei
piatti.

Non ciresta che lasciare spazio a
queste meravigliose ricette. Buon
appetito, amicil

Attraverso l'iniziativa “La tua Ricetta
Stellata’, in tantissimi ci hanna inviato
le proprie creazioni culinarie.
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Ricetta di:

PROLO BORTOLDSI!

FILETTO DI MAIALE AL BRFFO

Piatto della tradizione italiana che si rifd ai classici abbinamenti ‘maiale e mela” e ‘mela e
cannella’, con 'aggiunta pero di un pizzico di carattere e contrasto dato dal rafano, radice
molto usata in Friuli Venezia Giulia, che crea un giusto legame con la birra.

INGREDIENTI PER 4 PERSONE: ~ PROCEDIMENTO:

-1 filetto di maiale Massaggiare il filetto di maiale con la senape, metterlain una
- 500 ml diBirra Moretti terrina di vetro a marinare per 6 ore con la Birra Moretti alla
alla Friulana Friulana (tenere da parte meno di mezzo bicchiere di Birra che
- 6 fette sottili di pancetta servirain seguito per insaporire le mele).
dimaiale

Togliere il filetto dalla marinatura e asciugarlo, salarlo e peparlo.
Cospargerlo con il rasmarino, foderarlo con le fette di pancetta
e legarlo con lo spago da cucina.

Ridurre il liquido della marinatura a fuoco medio, aggiungendo le
stecche dicannella.

-2 mele

-1 cucchiaio disenape
- 3 stecche di cannella
-2 rametti dirosmarino
-1 spicchio d'aglio

- 1limone 20 gr di burro Scaldare una pentola e rosolare il filetto su tutti i lati per

. Radice di rafano qualche minuto, poi bagnarlo con il liquido della marinatura

- Sale ridotto, aggiungere uno spicchio d'aglio e lasciare evaporare.
- Pepe Coprire e lasciar cuocere per circa mezzora (il tempo varia in

base alle dimensioni del filetto) rigirando ogni tanto.
Pelare le mele e tagliarle a dadini di misura regolare.

Preparata con:



— TERRA — 4

Tenerne meta a mollo in acqua e limone e cucinare laltra meta in
un pentolino con succo dilimone e un pa di Birra Moretti alla
Friulana finché non si ammorbidisce. Frullare, aggiungere il
burro e, a fuoco spento, il rafano grattugiato.

Impiattamento:

Disporre della purea di mela sul piatto, poi due fette di filetto
precedentemente tagliato, quindii cubetti di mela asciugati
dall'acqua e limone e, infine, un pa di fondo di cottura.
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Ricetta di:

ANTONELLR SANTILLI

INSALATR DI COUS CODS E PORTOLACA

La portulaca marinata nella birra da un sapore fresco e frizzante a questo piatto estivo.

INGREDIENTI: PROCEDIMENTO:

-2 tazze di cous cous Grattugiare le carote e le zucchine e metterle in una ciotola
-2 tazze diacqua tiepida insieme alla portulaca. Fare marinare nella Birra Moretti

-1 mazzetto di portulaca Ricetta Originale per unora.

-2 carote

Reidratare il cous cous, sgranarlo e condirlo con il pomodoro,
un filo dolio, lorigano e il sale. Infine aggiungere le verdure
marinate e i pinoli.

-2 zucchine

- Y tazza di passata di
pomodoro fresco

-1 cucchiaio di pinoli

-1 bicchiere di Birra Moretti
Ricetta Originale

- Origano

- QOlio evo

- Sale

Preparata con:
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Ricetta di:

JIMONE S0LIDO

CICERI E TRIA

Piatto tradizionale della cucina salentina realizzato in una versione rivisitata con la farina di
kamut. Antica ricetta della nonna prevede tre consistenze diverse: la pasta di kamut,
insaporita dal prezzemolo, fritta per aggiungere croccantezza, i ceci saporiti e in parte ridotti
in crema. Sitratta diun piatto dal sapore deciso da abbinare a una Birra Moretti Doppio Malto.

INGREDIENTI: PROCEDIMENTO:
Per la pasta: Impastare tutti gli ingredienti della pasta fino ad ottenere un
-100 gr di farina di kamut impasto abbastanza morbido. Tirare la pasta con Ia
*2uova macchina con uno spessore di 3mm. Tagliare prima a strisce
~Acqua (q.b. per rendere e poi in diagonale per ottenere dei rombi di forma e

'impasto abbastanza grandezza irregolare.

consistente) Peri ceci
. g;epzezemolo Cuocere i ceciinsieme al resto d.egli ingredienti. A cottura
- Sale ultimata, frullarne una parte, insieme alla patata e alla

I cipolla, fino ad ottenere una crema. Mescolare i ceci interi

Periceci:

—— , alla crema di ceci.
- 50 gr di ceci secchi

-1 rametto di rosmarino
-Acqua
- Olio evo

Preparata con:
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- Peperoncina fresco
- 30 gr di patata

-1 cipolla bianca

- Pepe

-Sale

Per la riduzione di birra:

- 33 cc di Birra Moretti
La Rossa

-3 bacche di ginepro

- Alloro

-1 cipolla di Tropea
Per I'olio al basilico:
- Olio evo

- Basilico

- Sale

- Pepe

Per la finitura:

- Fili di peperoncina
essiccati

Per la riduzione di birra:

Far ridurre in un pentolino la Birra Moretti La Rossa con
ginepro, cipolla e alloro, fino alla consistenza di una crema.
Frullare il tutto.

Per l'olio al basilico:

Sbollentare in acqua salata il basilico, asciugarlo e frullarlo
conolioe pepe.

Cuocere una parte della pasta in abbondante acqua salata e
friggere la parte restante in olio evo.

Mescolare insieme la pasta (sia quella cotta in acqua salata
sia quella fritta), i ceci e la crema di ceci. Allontanare dal
fuoco, far riposare 1 minuto, quindi aggiungere un filo diolio e
mantecare.

Impiattare aggiungendo qualche gaccia diriduzione di birra,
I'olio al basilico e i fili di peperancino essiccati.
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INGREDIENT!:

- 500 gr divitello

- 300 ml di brodo di pallo

- 66 cc di Birra Moretti
Ricetta Originale

250 ml dilatte

- 3 patate

-2 carote

-1 gambo di sedano

- Mezza cipolla

- Sale

- Pepe

-Noce moscata

- Senape in grani

- Burro

Preparata con:

Ricetta di:

MANOLO FABI

VITELLO BIRRATO

PROCEDIMENTO:

Tagliare la carne divitello in pezzi di 3-4 cm ed insaporirla
massaggiandola con sale, pepe e senape in grani.

Preparare un trito con la cipolla, il gambo di sedano e mezza
carota.

Soffriggere il trito per 3-4 minuti, poi aggiungere la carne e
farla rosolare a fuoco vivace 2 minuti per lato.

Aggiungere Birra Moretti Ricetta Originale e lasciare
evaporare per qualche secondo.

Aggiungere il brodo di pollo e coprire.
Lasciate cuocere a fuaco basso per 50-60 minuti.

Nel frattempo bollire le patate, passarle nel mix e preparare |l
puré aggiungendo il latte a filo, sale, pepe e noce moscata.
Tagliare il resto delle carote in bocconcini e cuocerli nel burro

Impiattare la carne con il puré e i bocconcini di carote.
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Ricetta di:

DOMENICO MRLARR

GUANCIRLE DI MANZO STRRCOTTO ALLA
BIRRA MORETT1 GRAND CRD 3U) CREMA DI PATATE,
FINTI CARCIOF! ALLA GIDDIA E ARIA DI TIMO

Lo stracotto é una preparazione classica della cucina italiana, ideale per nobilitare tagli di
carne non molto costose come il cappello del prete, il reale o, appunto, le guance. In questa
ricetta, il vino, solitamente elemento principale dello stracotto, & stato sostituito da Birra
Moretti Grand Cru che, con i suoi aromi fruttati, esalta questa preparazione.

INGREDIENTI PER 4 PERSONE: PROCEDIMENTO:

-4 guanciali di manzo del In un tegame con poco olio rosolare i guanciali
peso digr 250 circa luno precedentemente infarinati, salati e pepati.

-2 bottiglie da 75 cc di
Birra Maretti Grand Cru

-1t dibrodo dicarne

Aggiungere le verdure tagliate in pezzi grossi, rosolarle e
bagnare il tutto con Birra Moretti Grand Cru e il brodo portati
prima a ebollizione.

-2 carote . . .

1 costa di sedano Aggiungere le erbe aromatiche e continuare a cuocere

1 porro lentamente a pentola coperta per 3-4 ore.

‘1cipolla Levare la carne dal tegame e passare la salsa al colino, fare
2 spicchi di aglio ridurre, rimettere i guanciali nella casseruola e irrorarli con
-1 foglia di alloro una parte della loro salsa. Aggiustare quindi di sale e pepe.
-1 rametto di timo Per la crema di patate: lessare le patate, schiacciarle e

-1 rametto di rosmarino preparare un puré con un po' di latte e una noce di burro.

Aggiustare di sale e pepe e frullare per ottenere una
consistenza liscia e cremosa.

Preparata con:
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- Farina

- Olio evo

- Sale

- Pepe

Per la crema di patate:
- 4 patate medie

-100 ml dilatte

- 40 gr diburro

Per i finti carciofi alla giudia:

-4 carciofi

- Olio di semi per friggere

Per |'aria di timo:

-200 ml di acqua

-10 rametti di timo

-1 cucchiaino di Lecitina di
Soia

Per i finti carciofi alla giudia:

pulire e tagliare i carciofi a julienne. Friggere in olio caldo e
salare solo al momento dell'impiattamento.

Per I'aria al timo:

mettere in infusione lacqua calda e i rametti di timo.
Successivamente aggiungere la lecitina di soia e frullare fino
alla formazione di una schiuma consistente (& consigliabile
tenere le fruste del fullatore sulla superficie del liquido).

Finitura del piatto:

mettere |a crema di patate a specchio, adagiare la guancia e
in cima ad essa i finti carciofi alla giudia e I'aria di timo.
Guarnire con un rametto di timo e glassare con il fondo della
carne.

Servire accompagnata da Birra Maretti Grand Cru.

10



— TERRA — 1

Ricetta di:

PATRIZIA RAMINI

POLLO AL PEPE ROSA FRESCO

|NGRED|EN‘T|I PROCED|MENT01

2 fettine di petto dipollo Salare i filetti di pollo e massaggiarli con il miele.

25 ce diBirra Moretti Marinare per 30 minuti i filetti con i chicchi di pepe rosa
Doppio Malto

fresco e la Birra Moretti Doppio Malto.

- Miele nPTSPRE S e R
| . Cuocere i filetti in padella rosolando entrambii lati, poi

-3 rametti di pepe rosa ] . ]

fresco aggiungere |a birra usata per la marinatura e portare a

cottura.

- Sale
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INGREDIENT!:

-1 Carre di coniglio
- 5/6 fiori di zucca

- Culatello stagionato q.b.

-3 zucchine

-1 rametto di finocchio
selvatico

- 99 cc di Birra Moretti
La Rossa

-200 gr di patate

-1 scalogno

- Sale

- Pepe

- Olio evo

- Lecitina

- Xantana

Preparata con:

12

Ricetta di:

LUCA CARLONI

ROLLE DI CONIGLIO ALLR BIRRR MORETT)
LA ROSIA

Disossare il carre di coniglio e incidere il filetto aprendolo a
libretto, condire con sale e pepe, adagiare i fiori di zucca e
arrotolare ben stretto fino ad ottenere un piccolo cilindro da
awvolgere con del culatello stagionato. Cuocere sottovuoto ad
una temperatura di 60°C per 20 minuti.

Preparare una crema di zucchine e finocchio selvatico facendo
cuocere in abbondante acqua poco salata le zucchine tagliate
grossolanamente. Al termine della cottura, lasciare in infusione
per 5 minuti un rametto di finocchio. Frullare le zucchine scolate,
le foglie pit tenere del finocchio, alio e sale (se necessario
aggiungere un po di acqua dicottura). Ottenere una riduzione di
Birra Moretti La Rossa partando a ebollizione 33 cc dibirra finche
non si riduce di 3/4 del proprio peso. Infine aggiungere un pizzico di
xantana. Preparare laerea di birra aggiungendo mezzo cucchiaino
da caffe raso dilecitina in 330 ml di Birra Moretti La Rossa e
frullare il compasto con il minipimer fino ad ottenere la schiuma.

Preparare la cialda di birra: fare un soffritto di olio e scalogno,
aggiungere le patate pelate e tagliate a cubetti piccoli, coprire
con Birra Moretti La Rossa, portare a ebollizione e cuocere fino a
cottura, frullare il composto aggiustandolo di sale e olio,
stendere nel silpat e essiccare in forno con il cielo tutto aperto
ad una temperatura di 130°C per 120 minuti.
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Ricetta di:

ANTONIO BONADONNA

FI0R! DI ZUCCA RIPIENI

| Fiori di zucca ripieni in pastella sono la ricetta perfetta per realizzare un antipasto dai colori
estivi, un piatto ideale per dare allegria alla vostra tavola con gusto e semplicita.

INGREDIENTI: PROCEDlMENTOI

+20 fiori di zucca In una ciotola, sbattere le uova, aggiungere la farina e

+20 ciliegine di mozzarella continuare a sbattere con una frusta elettrica, unite sale, pepe
- 20 filetti dialici salate e Birra Moretti alla Siciliana fredda.

- 300 gr difarina

[ . Lavare e asciugare i fiori di zucca, eliminare i pistilli e farcire
- 400 ml di Birra Moretti alla

ogni fiore con una ciliegina di mozzarella e un filetto di alici.

Siciliana Immergerli uno a uno nella pastella e friggerli in abbondante
'§U|0V3 olio caldo fino alla doratura.
- Sale L _
Pepe Passare i fiori di zucca fritti sulla carta assorbente per

assorbire l'olio in eccesso e poi servire.

Preparata con:
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XXXXXX

INGREDIENT!:

- 4 pettidanatra (o0 4 cosce
danatra disossate)

-2 arance grosse

-60 grdiburro

-200 cc di Birra Moretti
La Rossa

-2 Mele Ambrosia

-2 Mele Golden

- 400 cc Birra Moretti
Ricetta Originale

-20 cc diacqua

-100 gr dizucchero

-Olio evo

-Sale

- Pepe

Preparata con:

Ricetta di:

LOIGH DI TURI

| ANATRA DBAACA DRAANCIA

Sbucciare le mele, tagliarle a cubetti, metterle in una ciotola e
caprirle con Birra Moretti Ricetta Originale per farle insaporire.

Lavare le arance, asciugarle e ricavare zest della sola scorza
esterna (senza la parte bianca).

Immergere un quarto delle zest in un pentolino con lacqua e lo
zucchero, mettere sul fuoco e fare glassare le zest a fuoco
basso.

Quando lo sciroppo si e ridotto di circa due terzi, togliere le
zest di arancia e lasciarle asciugare su un foglio di carta
assarbente.

Mettere i petti danatra sul tagliere con la pelle rivoltain alto e
praticare con un coltello affilato delle incisioni a distanza di
circa 1/2 cm, lasciarli marinare per circa 10 minutiin una
ciotola coperti di Birra Moretti La Rossa. Scaldare una padella e
adagiarvi i petti di anatra ben scolati con la pelle rivolta verso il
basso. Fare rosolare per 10 minuti a fiamma moderata. Girare i
petti e proseguire la cottura per altri 5 minuti punzecchiando
|a pelle per far uscire il grasso.

14
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Togliere i petti di anatra dalla padella, insaporirli con sale e
pepe e metterliin un piatto con la pelle in su a riposare per
circa 10 minuti, in forno ben caldo ma spento.

Preparare la salsa: scolare tutto il grasso dalla padella e
rimetterla sul fuoco. Versarvi il succo di arancia, un bicchiere
di Birra Moretti La Rossa (circa 40 cc) e le zest darancia.

Lasciare ridurre il liquido di circa meta, unirvi il succo scolato
dalla carne e far ridurre ancora un pa. Unire alla salsa il burro
freddo e mescolare con una frusta.

Togliere le mele dalla scodella, condirle con un po dialio, sale
e pepe e copparle sul piatto da portata adagiandovi sopra le
zest diarancia glassate.

Scaloppare i petti danatra, disporle sul piatto da portata
caldo e napparli con la salsa allarancia.
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Ricetta di:

JALVATORE AMEGLIO

LUMACHE ALLA MORETTI

INGREDIENT!: PROCEDIMENTO:

-1 kg dilumache In una padella mettere a cuocere olio e lumache, quindi

-500 ¢grdicipolladiTropea  sfumare con la Birra Moretti Baffo d'Oro. Aggiungere la cipolla
-4 fette di pane calabrese tagliata a listarelle, i pomodorini tagliati a meta, rosmarino

- 33 cc di Birra Moretti basilico, peperoni a pezzetti e cuocere per circa 15 minuti
Baffod'Oro aggiungendo il succo dilimone e, a fine cottura, sale e zenzero
- 500 gr di peperani verde, fresco grattugiato.

gialoerosso Servire le lumache accompagnate dalle fette di pane tostate
- 500 gr di pomodorini

Pachino

- Succo di un limone

-1 rametto di rosmarino
- Basilico

- /enzero

- Olio evo

- Sale

Preparata con:
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Ricetta di:

MIRCO DI MARCELLO

POLLO GRIGLIRTO MARINAT
IN BIARR MORETTI BAFF 0 D'ORO E SPEZIE

Il pollo grigliato marinato in birra e spezie e un piatto gustoso e alternativo e molto semplice da

preparare.
INGREDIENT!: PROCEDIMENTO:
- Cosce o sovracosce dipollo  Inserire il pollo, precedentemente sciacquato con acqua
-4 cucchiai diolio evo carrente e poi asciugato, in un sacchetto per congelare gli
-1/2 cipolla (tagliata a alimenti.
cubettioalistarelle) Preparare la marinatura mescolando bene tutti gli ingredienti:
L cucchiaino di cuminoin prima olio, cipalla, paprika, cumino e pepe nero macinati, quindi
polvere 'aglio fresco grattugiato, il succo di lime e la Birra Moretti
L cucchiaino di paprica Baffo d'Oro, un po’ di sale e una manciata di prezzemolo fresco
-1/2 cucchiaino dipepe nero  trirato.

macinato
-1 spicchio d'aglio
-1 tazza di Birra Moretti

Versare la marinata nel sacchetto con il pollo e chiudere bene.
Lasciare marinare il pallo in frigorifero almeno per un paio d'ore
Baffo d'Oro (0 anche una notte intera). Di tanto in tanto scuatere e girare |l
. di I sacchetto in modo che il pollo siinsaporisca per bene.
ucco di mezzo lime

- Prezzemolo fresco tritato Cuocere il pollo alla griglia per circa 25/30 minuti, bagnando di

- Sale tanto in tanto, con laiuto di un pennello da cucina, con il succo
di marinatura. Servire le cosce di pollo ben calde con una
spruzzata di lime e prezzemalo fresco.

Preparata con:
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Ricetta di:

MARCO SILVIO VARONE

RSOTTO CON SRLSICCIA
E BIARA MORETTI LA ROSSA

La classica ricetta del risotto alla mantovana rivisitata con 'aggiunta di Birra Moretti La Rossa

INGREDIENTI: PROCEDlMENTUi
-100 gr diriso carnaroli Fare appassire la cipolla e il midollo in un tegame con olio e
+1/4 di cipolla bianca burro, quando iniziano a prendere colore, versare il riso e
-1 pezzetto dimidollodibue  tostarlo per alcuni minuti, poi aggiungere Birra Moretti La Rossa
+200 cc di Birra Moretti e fare sfumare. Versare quindiil brodo e portare a cottura.

La Rossa Prima di servire, mantecare il riso con il burro e il parmigiano

+400ccdibrododigallinae  ro00iang Jasciare coperto per 1 minuto con canovaccio e

manzo quindi servire.
-10 gr diburro

-1 cucchiaio diolio evo
-20 gr di Parmigiano
Reggiano

- Sale

Preparata con:
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Ricetta di:

MATTED GlDICI

COSTINE DI MAIRLE MARINATE NELLA BIRAR MORETTI
LA O33R, PESTO DI AUCOLA, PATRTE ALLA CURCUMA
DROP DI PEPERONE GIRLLO IN AGRODOLCE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE: ~ PROCEDIMENTO:

-1200 gr di costine dimaiale  Per le patate alla curcuma:

+33 ce diBirra Moretti Pelare le patate e tagliarle a spicchi, condizionarle
La Rossa ' sottovuoto conla curcuma e un filo di olio e cuocerle in
+60grdizuccherodicanna 300G termostatico a 84°C per circa 40 minuti. Abbattere a
- 30 gr di salsa di soia +3°C.
- Olio evo .
Per le costine:
- Sale

Ridurre dicirca 1/3 Ia Birra Moretti La Rossa con aceto,

: ;ecpijichiaini di miele di zucchero di canna e salsa di soia.
castagno Arrostire le costine velocemente in padella di ferro e
Per il pesto di rucola: abbatterle a +3°C.
-200 grdirucoala Condizionare in busta sottovuota le costine con la riduzione
-20 grdimandorle pelatee  dibirra e cuocere a 70°C per 14 ore. Abbattere a +3°C.
tostate Per il pesto di rucola:
-2 grdisale

Sbollentare la rucola e raffreddarla in acqua e ghiaccio.
Frullarla insieme alle mandorle aggiungendo olio a filo.
Aggiustare di sale.

-5 grdiolioevo

Preparata con:
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Per il drop di peperoni gialli: ~ Per il drop di peperoni gialli:

2 peperoni gialli Cuocere i peperoni, awolti nella pellicola adatta, al microonde
*lcucchiaio diacetodimele  fino a che diventano morbidi. Togliere la pelle e frullarli con un
+1/2 cucchiaio di zucchero po' di acqua (se necessaria), aceto e zucchero leggermente

semolato ridotti in padella. Filtrare e aggiustare di sale.
-Sale

-2 gr di alginato di sodio
-8 gr dicloruro di calcio
-1/2litro diacqua

Per le patate alla curcuma:
-4 patate pasta bianca

-1 cucchiaio di curcuma

Aggiungere alla crema di peperoni gialli lalginato, frullare e
inserire in macchina sottovuoto per eliminare laria.

Prelevare con una siringa il liquido e sgocciolarlo nella
soluzione di acqua e cloruro lasciandolo per 30 secondi circa.

Prelevare le sfere con l'aiuto di un cucchiaio forato, lavarle
per qualche istante in acqua fresca e conservare su carta
assorbente.

Nel frattempo prelevare le costine dalla busta e rigenerarle a
60°C per 10 minuti circa, conservando un po' di fondo di
cottura ridotto e filtrato della meta. Spennellare le costine
col liquido di cottura ridotto e miele di castagno e passarle al
grill per pochi istanti spennellandole ancara fino a ottenere
una leggera caramellatura in superficie.

Rigenerare le patate a 80°C per 12 minuti circa e spadellarle
con un filo di olio.

Per impiattare:

Disporre una striscia di pesto sul fondo del piatto e poile
costine, le patate a spicchi e il caviale di peperoni gialli.
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Ricetta di:

MARCO SANTACROCE

DOLCEAMARD

Pizza gourmet preparata con Birra Moretti alla Friulana e mela renetta, stracchino bio e una

spolverata di pepe rosa.

INGREDIENTI: PROCEDIMENWTO:

- Farina Preparare I'impasto per la pizza con la farina, il sale e Birra

- Birra moretti LaMoretti Moretti alla Friulana. Lasciar maturare in frigorifero per 72 ore
alla Friulana a4°C.

- Sale

Ad impasto pronto, condire il disco della pizza con lo

Mela Renetta stracchino bio, sale, olio ed infornare.

- Stracchino bio

Tagliare la mela renetta a fette finissime e lasciarle in
- Pepe Rosa

ammoallo in acqua e limone.

Quando la pizza sara cotta, condire con le fettine dimela e
una spolverata di pepe rosa.

Preparata con:
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Un ricco secondo piatto di pesce in cui la sapidita del baccala viene contrastata dalla

Ricetta di:

DANJA GIRCOMIN

BACCALA CON COMPOSTR DI SCALOGN,
ALBICOCCHE E FICHI

dolcezza diuna composta difrutta di stagione.

INGREDIENT!:

-400 gr dibaccala
ammollato

- 20 cc di Birra Moretti
La Rossa

- 125 gr di scalogni
-1/2 pera

-1 albicocca

-1 fico

- 25 gr di datteri secchi

-5 grdi zucchero

-5 gr di semi di senape
chiara

-1 cucchiaio diaceto
balsamico

- Olio evo

- Sale

- Pepe

Preparata con:

In un tegame, caramellare lo zucchero e unire i semi di
senape. Farli arrostire per un minuto e sfumare con Birra
Moretti La Rossa, poi lasciare sobbollire fino a quando lo
zucchero si sara sciolto del tutto.

Unire gli scalogni tagliati a meta, i datteri tagliati a meta nel
senso della lunghezza e I'aceto balsamico e proseguire la
cottura per 20 minuti circa, poi aggiustare di sale e di pepe.

Aggiungere la pera sbucciata e tagliata a spicchi e farla
ammorbidire nella composta per 2-3 minuti.

Spegnere, unire |'albicocca e il fico a spicchi e tenere da
parte. Ungere d'olio i pezzi di baccala e cuocerliin una
padella antiaderente ben calda prima dal lato della pelle per
3-4 minuti e poi dal lato della polpa per circa 2 minuti.

Regolare di sale, eliminare la pelle e le lische e servire il
baccala con la composta di frutta.

22
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Ricetta di:

ANDRER LUNAADI

BRANZING E BIRRR MORETTI RADLER LIMONE

Carpaccio di branzino cotto a bassa temperatura con citronette di Birra Moretti Radler
Limane e fruttidi bosco.

INGREDIENTI: PROCED|MENTOZ
+180 gr di branzino Pulire e stilettare il branzino e farlo ossigenare in acqua
- Birra Moretti Radler Limone gasataa 3°C.
Llimone Tagliare a fettine sottili il filetto di branzino, disporlo su un
Qlioevo foglio di cartaforno, salare, pepare e appiattire leggermente
' Sale utilizzando un altro foglio di cartaforno.
ope Mettere sottovuoto e cuocere a 50°C per 10 minuti.
- Frutti di bosco

Disporre il carpaccio sul piatto di servizio, condire con la
citronette ottenuta dalla emulsione tra olio, Birra Moretti
Radler Limone e un paco di senape in grani. Guarnire con'i
fruttirossi e le foglie di menta.

- Senape
- Menta fresca

Preparata con:
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Ricetta di:

LUCA DAMICI

UNR SPIGOLR UBRIRCA

Filetto di spigola scottato al naturale con riduzione di Birra Moretti La Rossa, sedano ice e fili di
prosciutto croccanti

INGREDIENTI PER 2 PERSONE: ~ PROCEDIMENTO:

-1 spigola Pulire il sedano e, con il pelapatate, ricavare dei fili sottili da
-1 fetta di prosciutto mettere in acqua e ghiaccio in modo che si arriccino.
‘Lcosta disedano Tagliare il prosciutto a julienne, cuocere in una padella
10 cc diBirra Moretti antiaderente a fuoco medio fino a che non diventa

La Rossa croccante.
- Olio evo

Pulire la spigola e ricavarne due filetti senza pelle, tagliare i
filettiin due leggermente obliqui e condirli con olio, sale e pepe
nero. Scottarli in padella antiaderente 20 secondi per lato.

Togliere il pesce dalla padella e sfumare il fondo con la Birra
Moretti La Rossa, in modo che prenda il sapore del pesce,
portare a leggera riduzione.

Scolare il sedano e condirlo leggermente con alio evo, sale e
pepe nero.

Impiattare in una fondina mettendo i due filetti uno sopra
I'altro poi due cucchiai di riduzione di Birra Moretti La Rossa, il
prosciutto croccante e il sedano lce, componendo il piattoin
altezza.

- Sale
- Pepe nero

Preparata con:
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Ricetta di:

GIOVANNI CRITELLANI

FUSILLIRISOTTATI ALLA BIARA MORETTI
RCETTR ORIGINALE E SALMONE RFFOMICRTO

Un piatto dai sapori altoatesini ma anche scandinavi: I'affumicato tipico del Nord Italia e del
Nord Europa, l'elegante finale amaro della Birra Moretti Ricetta Originale, contrastati
dall'avvolgenza e dolcezza del cipollotto e del burro.

INGREDIENTI PER 4 PERSONE: ~ PROCEDIMENTO:

- 320 gr di fusilli bucati Tagliare i cipollotti abbastanza grossolanamente e stufarli
-200 gr disalmone lentamente nel burro senza farli rosolare, salarli leggermente.
affumicato

] il Quando i cipollotti perdona la croccantezza, aggiungere Ia
-2 cipollottidi Tropea Birra Moretti Ricetta Originale e fare cuocere finché non sono
freschi completamente ammorbiditi.

140 gr diurio Aggiungere la pasta ancora cruda al fondo di cottura e

- 33 cc di Birra Moretti P : 1
. ] coprire di acqua bollente, non salata, come si fa per il risotto.
Ricetta Originale

. Sale Cuocere aggiungendo acqua al bisogno. A 3/4 di cottura

- Pepe aggiustare di sale tenendo conto pero che il salmone

- Prezzemolo affumicato, da aggiungere alla fine, rendera |a preparazione
salata.

Spegnere il fuoco quando la pasta & ancora molto al dente,
aggiungere il salmone affumicato, il pepe e il prezzemolo e
lasciare riposare due minuti, quindi aggiungere un fiocchetto
diburro e, mantecare.

Preparata con:



— MARE - 26

Ricetta di:

CLADDIO COLOMBO SEVERINI

JPAGHETT! DI BIRRA MORETTI BAFF O DORO
CON CREMA DI MOZZARELLA DI BFALA. RAGD DI
MAZZANCOLLE E VONGOLE AL PROFUMO DI LIMONE

F una ricetta dai profumi della cucina mediterranea, con un piccola contaminazione della cucina
orientale per la presenza della salsa di soia e una nota agrodolce. Molto divertente al palato per
le diverse consistenze e sapori, € un piatto adatto all'estate, da servire a temperatura ambiente.
Pud essere un ottimo starter per aprire una cena importante o unottima tapas da gustare in
abbinamento con Birra Moretti Baffo d'Oro, utilizzata per gli spaghetti

INGREDIENTIPER 4 PERSONE: ~ PROCEDIMENTO:

-10 cc di Birra Moretti Per gli spaghetti di birra:

Baffod'Or0 In un pentolino mescolare la birra con la salsa di soia,
166 grdisalsadisoiadolce 50 ngere 'agar agar e portare a ebollizione avendo cura di
+3 gr diagar agar mescolare di tanto in tanto. Con il composto ottenuto
+3 mazzancolle . riempire dei piccoli tubi lunghi 50 cm in PVC aiutandosi con
~100 gr (_j' vongole yeracl una siringa. Immergere i tubi in acqua e ghiaccio per 1 minuto,
+30 grditonnorossoin dopo di che estrarre gli spaghetti utilizzando un sifone monta

ceviche

panna caricato a vuoto, utilizzando il getto di aria per far
-1 pomodoro ramato

uscire gli spaghetti dai tubi.
-2 falde di Cipolla rossa di : I
T Per gli elementi di accompagnamento:
ropea

- 40 gr di fagiolini Mondare e lavare tutte le verdure, tagliare le zucchine trombetta
a cubetti, i fagiolini a rondelle sottili e le zucchine scure a
julienne. Fare sbianchire tutti gli ortaggi tagliatiin precedenza in
abbondante acqua salata per 2 minuti, scolare e raffreddare in

Preparata con: acqua e ghiaccio. Asciugare su carta assorbente.
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- 30 gr di zucchine trombetta

- 80 gr dizucchine scure

-5 gr di capperi essiccati

-1 spicchio di aglio

- 2 rametti di maggiorana

-2 rametti ditimo

- Scorza di 1/4 dilimone

- Scorza di1/4 di arancia

- Zest di1/2 limone

- 50 gr di sciroppo di
fruttosio al cardamomo e
allororapportolal

-20 grdiolio evo

-3 cc diBirraBaffod'Oro
(per bagnare le vongole)

- Fruttosio

- Sale

- Pepe

Sbianchire i pamadori e privarli della pelle e dei seminiinterni
(conservando tutti e due), confettare in forna le falde di
pomodoro con poco sale, il fruttosio, la maggiorana, il timo, uno
spicchio di aglio tagliato a fettine sottili ela scorza diaranciae
dilimone per 70 minutia105°C .

Frullare i semini dei pomodari, emulsionare con poco olio e
aggiustare di sapare. Se necessario, aggiustare la consistenza
con della gomma xantano.

Frullare la mozzarella con poca acqua di governo, passare a
setaccio e aggiustare di sapore se occorre .

Tagliare le falde di cipolle per il senso della lunghezza, farle
cuocere per 3 minutinello sciroppo al cardamoma in
ebollizione. Scolare e asciugare su carta da forno siliconata.

Pulire le mazzancolle, privarle del budellina interno e farle
"affogare” in acqua acidulata a 93°C per 2 minuti, scolare e

raffreddare in acqua e ghiaccio. Asciugare su carta assorbente.

Lavare e battere le vongole. Portare a media temperatura una
padella di alluminio, aggiungere poco olio, uno spicchio daglio
in camicia e fare tostare per qualche seconda, quindi
aggiungere le vongole e sfumare con |a Birra Moretti Baffo
d'Oro, aggiungere i gambi di prezzemolo, caprire e ultimare la
cattura per 5 minuti circa . Raffreddare le vongole e sgusciarle.

In una bacinella condire gli spaghetti con le verdure, le vangale,
le mazzancolle, il tonno in ceviche tagliato a cubetti, 5 gr di
sciroppo di fruttosio al cardamomo ¢ alloro, pepe, le cipolle
caramellate e la julienne di pomodori confettati.

Aggiustare di sapore. Impiattare mettendo a specchio la crema
di mozzarella di bufala, poi al centro del piatto gli spaghetti di
birra, cospargere can i capperi essiccati.

Guarnire con una coda di Mazzancolle e la pelle del pomodoro

essiccata in precedenza. Finire con una spolverata di zest di
limone e poco olio evo.
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Ricetta di:

GIANLUCA ROSSETTI

MEGLIO LA BIRRA MORETTI LA ROSIA
DEL MARE PER NUOTHRE

Filetto di pesce persico marinato alla birra Birra Moretti La Rossa su crema di piselli al lime,
cialda di parmigiano croccante e riduzione di salsa temari dolce.

INGREDIENTI: PROCEDIMENTOi

- 200 gr difiletto di pesce Marinare il filetto di pesce persico nella Birra Moretti La Rossa,
persico sistemando gia di sale.

- 33 cc di Birra Moretti La

Frullare i piselli cotti precedentemente al vapore con il succo di

Rossa | un lime, olio, sale e pepe, fino ad ottenere una crema, che sara
1200 grdipiselliprecottial  gqaidata prima di servire.

vapare : . L . i

pare. 7 Creare una cialda di parmigiano mettendo il parmigiano
- 50 gr di Parmigiano | : Lo
: : grattugiato in una piccola padella unta d'olio e ben calda.

Reggiano grattugiato . N .
1lime Far ridurre ad alta temperatura la salsa temari in un pentolino
- Salsa Temari e poi far addensare in frigorifero.
- Basilico Scaldare una padella antiaderente e far cuocere il filetto di
- Olio evo pesce persico marinato per 30 secandi circa per lato.
- Sale Tagliare il filetto in singole porzioni e assemblare il piatto con la
+Pepe crema di piselli al lime sul fondo, |a tagliata di pesce persico

tataki e |a cialda di parmigiano. Completare con foglie di
basilico e la riduzione di salsa temari.

Preparata con:
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Ricetta di:

ANGELO FRRANZO

FAR TERRA E MARE

Il piatto nasce dagli accostamenti di ingredienti di mare e di terra, lavorati pochissimo per
esaltarne i saporie stuzzicare il palato.

INGREDIENT!:

- Bottarga di tonno rosso
di Favignana

- Gamberirossi di Mazara

- Mozzarella di pecora

- Pomodori datterini

- Basilico

- Limone siciliano

- Olio evo

- Gocce di gel di birra

Preparata con:

PROCEDIMENTO:

Frullare la mozzarella con sale, pepe, basilico, la scorza del
limone grattugiata e olio evo.

Pulire i gamberi privandoli di testa, scorza e midollino, ma non
della coda e marinarli con scarza di limone grattugiata, olio,
sale e pepe.

Tagliare i pomodorini e lasciarliinsaparire con il limone a fette,

olio, sale, pepe e basilico

Affettare la bottarga in fette sottilissime (in modo che si
arriccino formando dei cavatelli).

Impiattare partendo dalla mozzarella e assemblare il piatto
come da foto.

Decorare con le gocce di birra fatte con arginato di sodio e
cloruro di calcio.
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Ricetta di:

MIRCO VALMORI

RAVIOLO DI ARPA BIANCA CON CRUDO DI GRMBER!
R0551 GELATINA DI BIRAR MORETT1 LA RO
CREMA DI FINOCCHO E SCHIDMA DI CETRIOLO E MENTR

INGREDIENTI PER 4 PERSONE: ~ PROCEDIMENTO:

Per il raviolo: Per la citronette:

+2 rape bianche Preparare la citronette alla Birra Moretti La Rossa frullando

+300 gr di gamberi rossi insieme olio, succo di limone, Birra Moretti La Rossa, sale e
-1 radice di zenzero

pepe.
- Sale Maldon T
. . Per il raviolo:

Per la citronette alla Birra Affettare | bianche ad 4i2
Moretti La Rossa: ettare le rape bianche ad uno spessore di 2 mm.
.75 ml di olio evo Preparare il ripieno dei ravioli con i gamberi rossi sminuzzati
- succo di 2 limoni e conditi con la citronette alla Birra Moretti La Rossa, il sale
.10 cc di Birra Moretti maldon e lo zenzero grattugiato.

La Rossa Stendere le fette dirapa e sistemare al centro di ognuna di
- Sale esse un po diripieno, quindi chiuderle a mezzaluna.
*Pepe Per la crema di finocchi:

Per la crema di finocchio:

‘ Rosolare lo scalogno e il finocchio, aggiungere acqua fino a
*mezzo scalogno tritato

coprire e lasciar cuocere. Frullare e setacciare il tutto.

Preparata con:
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-1 finocchio tagliato a pezzi  Per la schiuma di cetriolo e menta:

+Sale Centrifugare i cetrioli e setacciare il succo. Aggiungere 3
+Pepe gacce diolio essenziale alla menta e la lecitina di soia.
Per la schiuma dicetrioloe  fry|iare composto, quindi separare la schiuma dal liquido.
menta: . !
, , Impiattamento:

- succo centrifugato di 3 | 1 _ .

cetrioli Impiattare i ravioli sulla crema al finocchio e decorare con la
-3 gocce di olio essenziale schiuma di cetriolo e menta.

alla menta

- lecitina di saia
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Ricetta di:

MARCO PANZETTI

JHRCICLATR DI PAN DI SPRGNR AL CIOCCOLATO CON CREMA
AROMATIZZATA ALLA BIRAA MORET T1 RICET TR ORIGINALE
E GUARNIZIONE DI CARAMELLO E CIOCCOLATO BIRNCO

Un morbido pan dispagna al cioccolato con una crema delicata aromatizzata alla Birra Moretti

Ricetta Originale e guarnizione di caramello chiaro e scaglie di cioccolato bianco

INGREDIENTI:

Per il pan di spagna:
-80 gr difarina

- 60 gr difecola

-4 uova

-120 gr di zucchero
* Cacao amaro

Per la crema alla birra:
- 66 cc di Birra Moretti
Ricetta Originale

- 225 gr di zucchero

- 75 grdifarina

- 8 tuorli

Per il caramello:

-200 gr dizucchero
-100 ml di acqua

-2 cucchiai di Birra Moretti
Ricetta Originale
Guarnizione:

- Cioccolato bianco

Preriscaldare il forno a 180°C; preparare il pan di spagna
montando le uava con lo zucchero e il cioccolata fino ad
ottenere un composto gonfio, chiaro e spumoso. Unire Ia
farina e la fecola setacciate e mescolare per amalgamare il
composto. Infornare per circa 40 minuti.

Montare i tuorli con lo zucchero, aggiungere la farina
setacciata e la Birra Moretti Ricetta Originale scaldata sul
fuoco. Cuocere la crema. Sminuzzare il pan di spagna e
creare un fondo nei bicchieri; aggiungere la crema, creare un
secondo strato di pan di spagna e completare con la crema.

Parre in frigarifero per far rapprendere la crema e intanto
preparare il caramello facendo sciogliere a fuoco basso lo
zucchero con |'acqua e Birra Moretti Ricetta Qriginale fino ad
ottenere un caramello chiaro.

Guarnire il bicchiere e riporre in frigo:;
prima di servire guarnire con il
cioccolato bianco a scaglie.
Preparata con:
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Ricetta di:

JTEFANO BORRELLI

MODSE ICE PANNA E COCCOLATQ BIANCO
IN CROSTR DI ZUCCHERQ RED SU) CAEMA
ALLA BIRRA MORETTI LA ROSIA

Lingotto di cioccolato bianco e panna in crosta di zucchero colorato su una crema leggera
dolce alla Birra Moretti La Rossa.

INGREDIENTI PER 6-9 PERSONE: PROCEDIMENTO:

Per la mousse fredda: Per la mousse:

+300 gr di panna fresca Fare sciogliere a bagnomaria il cioccolato bianco con la panna
semi montata liquida, Birra Moretti La Rossa e lo zucchero. Quando |l

+S0grdizucchero semolato  oomnosto sara sciolto e uniforme, ageiungere la gelatina gia

45 gr di panna fresca da ammollata in acqua fredda e la panna fresca semimontata e
riscaldare fredda di frigorifero, mescolando dal basso verso Ialto fino a

1100 gr dicioceolato bianco  jngornorare tutti gli ingredient.
-4 gr di gelatina in fogli

- 10 gr di Birra MorettiLa Rossa
Per la crema alla birra (per

Versare il compaosto in forme rettangolari o in stampi di silicone
e far abbattere in abbattitore di temperatura a 18° oppure

. ) ) tenere in freezer per un giorno.
ogni porzione di mousse):

- 70 gr diBirra Moretti La Rossa Per la crema di birra:
-30 gr di zucchero semolato ~ far riscaldare a fuoco lento Birra MorettiLa Rossa e lo

-50 gr di zucchero colorato  zucchero e far ridurre fin quando si otterra una salsa-crema,
red. da utilizzare una volta raffreddata.

Levare la mousse dagli stampi e impiattare con lo zucchero
colorato e la crema di birra.

Preparata con:
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Ricetta di:

ALESSANDRO GOLA

MORBIDO-MORE T TI-CAOCCANTE-BONET

Piatto pop, con sapori della tradizione piemontese e della Birra Moretti dedicata a questa

Regione

Per il Bonet:

-7 uova

-200 gr dizucchero
-100 gr dicacao

- mezzo bicchiere di liquore
Amaretto

- Amaretti

Per la crema alla Birra
Moretti alla Piemontese:
- 350 ml di Birra Moretti
alla Piemontese

- 25 gr dimaizena

Per la guarnizione:

- Amaretti

Preparata con:

PROCEDIMENTO:

Per il Bonet:

Sbattere le uova con lo zucchero (senza montare), aggiungere
mezzo bicchiere di Amaretto e il cacao e, continuando a
miscelare, gli amaretti sbriciolati.

Versare il compaosto in uno stampo e cuocerlo a bagnomaria
180° per almeno 40-50 minuti.

Per la crema alla Birra Moretti alla Piemontese:

In un pentolino scaldare la Birra Moretti alla Piemontese a
fuoco dolce, quando il liquido iniziera a sobbollire inserire la
maizena e mescolare con cura con una frusta fino ad ottenere
un composta liscio cremoso e omogeneo.
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