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E’ un dessert un po’ particolare nel quale si può gustare il dolce del 
formaggio caprino valorizzato dal miele d’acacia e nobilitato dalle 
ciliegie di Marostica.

Ingredienti per 4 persone

Formaggio caprino	 gr.	 350
Insalatina novella		  q.b.
Ciliegie	 gr.	 300
Zucchero	 gr.	 100
Miele d’acacia	 gr.	 10
Pectina	 gr.	 10
Olio extravergine d’oliva		  q.b.
Pepe		  q.b.

Mescolate le ciliegie snocciolate, lo zucchero, il miele d’acacia 
e la pectina a freddo, quindi fateli cuocere in una casseruola 
per circa 20’ a fuoco lento; passate il tutto al setaccio e lasciate 
raffreddare.
Nel frattempo disponete dell’insalatina novella su un piatto, 
depositatevi accanto delle quenelles di formaggio caprino e 
condite il tutto con dell’olio d’oliva extravergine e del pepe 
di mulinello.
Quando la composta si sarà completamente raffreddata, 
versatene, a parte, un cucchiaio sul piatto e servite. 

Insalata di formaggio caprino di Montegalda
e composta di ciliegie
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Altra fantasia culinaria con due ingredienti che andavano per la 
maggiore sulle tavole dei nostri nonni: la ricotta di cui abbiamo 
parlato nella ricetta sopra e la polenta, “pane” quotidiano delle 
famiglie. Qui polenta e ricotta vengono nobilitati dall’uso di nuovi 
ingredienti.

Ingredienti per 8 persone

Farina gialla	 gr.	 300
Acqua	 lt.	 1,3
Zucchero	 gr.	 200
Ricotta	 gr.	 350
Uvetta sultanina	 gr. 	 80
Pinoli	 gr.	 60
Tuorli d’uovo	 n.	 3
Busta di vanillina	 n.	 1
Buccia grattugiata e succo di limone	 n.	 1
Pizzico di zafferano	 n.	 1
Pizzico di lievito	 n.	 1
Bicchieri di latte	 n.	 2
Sale		  q.b.

Sciogliere la ricotta con un po’ di latte tiepido in una terrina, 
unire i tuorli battuti con lo zucchero, il succo e la buccia 
grattugiata del limone, lo zafferano, il sale, la vanillina ed il 
lievito. Mescolare bene il tutto con un cucchiaio di legno. 
Preparare a parte una polenta non troppo densa e unire i due 
composti completando con l’uvetta. Ungere una teglia con del 
burro, versare il composto, lisciarlo in superficie e cospargerlo 
di pinoli. Cuocere in forno a 180° per più di un’ora.

Torta dolce di polenta e ricotta
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Come dessert è un piatto delizioso che richiede l’utilizzo di prodotti 
quotidiani delle antiche famiglie contadine. Nel dopoguerra si 
aggiungeva volentieri il cioccolato che le truppe americane non 
facevano mancare nei loro passaggi fra i paesi e le città del 
Veneto. 

Ingredienti per 6 persone

Latte	 lt.	 0,5
Zucchero	 gr.	 100
Tuorli d’uovo	 n.	 6
Chicchi di caffè		  q.b.

Latte	 lt.	 0,5
Zucchero	 gr.	 100
Tuorli d’uovo	 n.	 6
Cioccolato fondente	 gr.	 80 

Latte	 lt.	 0,5
Zucchero	 gr.	 100
Tuorli d’uovo	 n.	 6
Bucce d’arancio grattugiate	 n.	 3

Bollire il latte con l’aromatizzante (arancio, oppure cioccolato, 
oppure caffè, oppure un ingrediente a vostro piacere come 
zenzero, limone, fragola, cannella ecc.) Aggiungere i tuorli e 
lo zucchero precedentemente montati Spegnere. Versare il 
composto negli stampini e cucinare a bagnomaria per circa 
15\20 minuti a 150 gradi. L’impasto cotto deve risultare 
cremoso. Servire  gratinato con un po’ di zucchero bruciato 
con il cannello.

Crema bruciata  al cioccolato fondente,
caffè e arancio 

191



 

D
o

l
c

i
Il Marosticense è terra di ciliegie per eccellenza. Le varietà prodotte 
si sprecano, sia quelle autoctone, sia altre importate dalla Francia 
per resistere meglio alle variazioni climatiche. In questa ricetta vi 
proponiamo l’utilizzo dei duroni, una varietà di ciliegie che chiude la 
stagione cerasicola e che ben si presta all’uso gastronomico per la 
sua polpa più consistente. 

Ingredienti per 6 persone

Ciliegie durone da snocciolare	 gr.	 700
Burro	 gr.	 150
Uova		  3
Zucchero	 gr.	 200
Latte	 lt.	 0,5
Farina	 gr.	 250
Sale		 un pizzico
Bustina di vanillina	 n.	 1
Bustina di lievito	 n.	 1

Amalgamare il burro con lo zucchero ed il sale aggiungendo le 
uova una alla volta.
Si continua a mischiare la vanillina ,il lievito sciolto nel latte e la 
farina sino ad ottenere un impasto omogeneo e semidenso.
Aggiungere le ciliegie snocciolate al composto e versare 
l’impasto ottenuto in una tortiera precedentemente ricoperta 
da carta forno.
Cospargere di zucchero e cucinare in forno già caldo  a 160° 
per circa  un’ora.

Torta di ciliegie della tradizione
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Fa parte anche questo dessert delle cucina povera di un tempo 
quando la ricotta (in dialetto veneto “la puina”) faceva parte del 
mangiare delle famiglie contadine. Erano anni in cui non si buttava 
nulla. Ricordiamo però che la ricotta di allora era ben diversa da 
quella che si acquista oggi nei negozi di generi alimentari.

Ingredienti per 8 persone

Dosi per la pasta frolla

Farina 00	 kg	 _
Zucchero	 gr.	 250
Burro	 gr.	 250
Uova	                                                 due rossi uno intero
Buccia di limone grattugiata	 n.	 1
Sale		 un pizzico

Dosi per l’impasto

Zucchero	 gr.	 125
Burro	 gr.	 25
Uvetta	 gr.	 125
Ricotta	 gr.	 500
Farina di riso	 gr.	 60
Uova	 rossi	 3
Buccia e succo di un limone
Noce moscata	 n.	 1
Bicchierino di grappa	 n.	 1

Montare il burro con lo zucchero e aggiungere a poco a poco 
le uova, poi la ricotta spremuta e passata al setaccio, quindi la 
farina di riso, l’uvetta, il succo e la buccia di limone, la grappa. 
Versare il tutto dentro uno stampo rivestito di pasta frolla e 
cucinare in forno a 180° per 40 minuti.

Crostata di ricotta
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