
Ingredienti per 4 persone:
8 fiori di zucca  Spirito Contadino, 200 gr. di ricotta di mucca  rafferma (senza caglio), 100 gr. 
di mollica di pane, 50  gr. di pecorino canestrato fresco, 2 pomodori  San Marzano, 1  uovo, 
prezzemolo, olio extravergine, sale, pepe, origano q.b.

Procedimento:
Tagliare i pomodori a piccoli dadini e saltarli in una pedella antiaderente  con olio 
extravergine d’oliva , sale e pepe , successivamente farli raffreddare. Unire alla ricotta di 
mucca rafferma, il pecorino grattuggiato, la mollica di pane sminuzzata, il sale , il pepe, 
l’origano, un uovo, e il pomodorino a dadini. Mescolare il tutto con una frusta o una piccola 
planetaria fino a raggiungere un composto omogeneo. Tagliare la parte del gambo dei fiori 
di zucca e con una sacca a poches inserire il composto di ricotta fino a riempirli. Adagiarli 
separatamente in una teglia da forno, cospargere il tutto con olio extravergine d’oliva, 
ulteriore pecorino grattuggiato e infornare per 10 minuti a 180 °.

Per la salsa al pomodoro freddo:
In un frullatore   (cutter o blender) inserire 4 pomodori san marzano,
Olio extravergine d’oliva, sale, pepe,  basilico e qualche goccia di vin cotto di uva. Fare 
emulzionare bene fino ad ottenere una salsa vellutata.

FIORI DI ZUCCA Spirito Contadino FARCITI con RICOTTA SAPORITA SU
SALSA FREDDA DI POMODORO E BASILICO.


