










CALAMARATA CON PESCE SPADA E PROVOLONE 

Provolone Valpadana DOP piccante

Tempo di preparazione   40 minuti Difficoltà Stagione  Autunno

Preparazione

Tagliate il pesce spada a cubetti di circa 2 cm, salate e pepate 
leggermente. 

Scaldate in una padella l’olio con lo spicchio di aglio in camicia, e 
lasciatelo dorare senza bruciarlo.

Rimuovete l’aglio e buttate nell’olio caldo il pesce spada, dopo 
qualche minuto, sfumate con il vino bianco e lasciate andare a 
fiamma alta per 2/3 minuti.

Tagliate i pomodorini gialli a metà, le olive a rondelle e i capperi 
grossolanamente.

Mettete tutto dentro la padella del pesce spada e spegnete la 
fiamma.

In abbondante acqua salata cuocete la calamarata, scolatela e 
versatela dentro la padella del pesce spada.
Aggiungete, se necessario, mezzo bicchiere di acqua di cottura 
della pasta per amalgamare il tutto.

Servite e grattugiate sopra il Provolone Valpadana DOP piccate.

Ingredienti per 4 persone

400 g calamarata 

350 g pesce spada

300 g datterini gialli

100 g olive nere

10 g capperi 

1 spicchio di aglio

100 g Provolone Valpadana 
DOP piccante

 
½ bicchiere di vino bianco

sale q.b.

pepe q.b.

olio extra vergine d’oliva q.b.

Pesce Spada
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Tempo di preparazione  30 minuti Difficoltà Stagione  Primavera

Preparazione

In una ciotola capiente sgusciate le uova, aggiungete 
un pizzico di sale, una macinata di pepe, il Provolone 
Valpadana DOP piccante grattugiato, e l’erba cipollina 
tritata. 

Aiutandovi con una frusta sbattete gli ingredienti fino a farli 
amalgamare in un unico composto.

In una padella antiaderente sciogliete una noce di burro, e 
versate metà del composto di uova.

Lasciate cuocere per circa 4 minuti a fiamma media, quando 
comincerà a formarsi una crosticina aggiungete metà del 
Provolone Valpadana DOP dolce e metà del prosciutto cotto.

Con l’aiuto di una spatola e cercando di non romperla, 
ripiegate l’omelette a metà su sé stessa.

Ripetete la stessa operazione con gli ingredienti restanti.

Quando avrete le due omelette pronte dividetele in metà per 
avere 4 porzioni.

Ingredienti per 4 persone

8  uova

100 g prosciutto cotto

150 g Provolone Valpadana 
DOP dolce

50 g Provolone Valpadana 
DOP piccante

40 g burro

1 mazzetto erba cipollina

sale q.b

pepe q.b

OMELETTE CON PROSCIUTTO COTTO E 

Provolone Valpadana DOP dolce

Uova
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BRUSCHETTA CON SPINACI, UOVO ALL'OCCHIO DI BUE E 

Provolone Valpadana DOP piccante

Tempo di preparazione   20 minuti Difficoltà Stagione  Primavera

Preparazione

Lavate gli spinaci sotto acqua corrente e scolateli bene.

In una padella fate rosolare uno spicchio di aglio in camicia, 
una volta che risulterà abbrustolito rimuovetelo e mettete gli 
spinaci.

Lasciateli cuocere qualche minuto finchè non saranno ben 
appassiti.

Aggiustate di sale e pepe e lasciateli riposare in un colino per 
fargli perdere l’acqua in eccesso.

In una padella antiaderente sciogliete una noce di burro fino 
a farlo diventare nocciola, versateci quindi dentro un uovo 
stando attenti a non rompere il tuorlo e lasciate cuocere.

Abbrustolite le fette di pane su una piastra ben calda, una 
volta che saranno pronte adagiateci sopra gli spinaci, l’uovo 
all’occhio di bue e una grattugiata di Provolone Valpadana DOP 
piccante.

Ingredienti per 4 persone

4 fette di pane casereccio

4 uova

500 g spinaci freschi

200 g Provolone Valpadana 
DOP piccante

1 spicchio di aglio

Sale q.b

Pepe q.b

olio extravergine d’oliva q.b.

Uova
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