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eccellenza peculiarita uniche, unitamente alla tecnica di lavorazione.

11 nome|€ASEIBEHE di Urbino, secondo alcune fonti, ha avuto origine da un errore di trascrizione di

un impiegato ministeriale, ma si ipotizza anche derivi dalla forma antica della parola “cacio”, ovvero

“cascio”.

LalGASEIoHa di Urbino & realizzata a partire da latte di pecora per il 70 — 80% e da latte vaccino per il
restante 20 — 30%. La pezzatura delle forme va da 800 a 1200 grammi, il colore della pasta, che &
molle e friabile, e giallo paglierino e presenta piccole occhieggiature. Il sapore € delicato, dolce, con
lieve acidita. La crosta e sottile ed e protetta da uno strato di cera che ha lo scopo di evitare la

formazione di muffe che, tuttavia, sono distintive della genuinita del prodotto.

Quando é particolarmente fresca, 1a[GE8EI6HE di Urbino puo essere consumata al naturale,
accompagnata da robusto pane di montagna e insaccati tipici tra i quali spicca il Ciauscolo, oppure
puo essere utilizzata per mantecare i risotti e per realizzare salse e fondute. Quando é piu matura si
presta molto bene alla farcitura di pasta fresca.

Ho realizzato questa ricetta in collaborazione con-_ (vai al sito cliccando QUI), con
sede a Jesi (AN), che aderisce al progetto QUI DA NOI (vai al sito cliccando QUI).

Lo insegnano il miele, la frutta fresca, le marmellate, le confetture e le composte: molti formaggi
hanno un lato dolce. Non parlo solo delle note zuccherine che possono caratterizzare il loro sapore,
ma dell’accostamento con elementi dolci che esaltano le caratteristiche che rendono unico un

prodotto caseario.

Ho pensato di utilizzare 1a1G88810%d di Urbino per realizzare un dolce semplice ma particolare che
testimonia di come questo formaggio abbia davvero molte carte da giocare in cucina, dall’antipasto

al dessert.

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

Per la pasta:

e 150 grammi di farina 00 + un po’ per la spianatoia
e 15 grammi di olio extravergine di oliva

e Acqua g.b.
Per la farcitura:

e 150 grammi qilCHSEISHAE di Urbino
e 125 grammi di marmellata di agrumi misti (limone, bergamotto, mandarino)

e Cannella in polvere g.b.
Per la salsa di fragole:

e 160 grammi di fragole fresche
e 1,5 cucchiai di zucchero di canna

e Acqua g.b.
Per rifinire:
e Zucchero a velo g.b.

PROCEDIMENTO

Riscaldo il forno a 220°C in modalita ventilata.
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Setaccio la farina e la sistemo sulla spianatoia creando la classica fontana con il cratere al centro.
All'interno di questo verso l'olio e poca acqua (la quantita di liquido varia in funzione del grado di
assorbimento della farina; nel mio caso é stato necessario 1/2 bicchiere scarso). Impasto
velocemente il tutto fino ad ottenere una massa piuttosto soda e asciutta che non deve attaccarsi alle
dita. Il processo puo anche essere effettuato in planetaria o nell'impastatrice.

Sulla spianatoia leggermente infarinata, con il mattarello, stendo la pasta molto sottilmente (circa 1
millimetro), conferendole una forma rettangolare. Rifilo i bordi con una rotella liscia ottenendo un

rettangolo di circa 40 x 26 centimetri.
Spalmo la marmellata sulla pasta in uno strato sottile, lasciando un po’ di spazio lungo i bordi.

Con una grattugia a fori larghi riduco 1a/GE8EIBHA di Urbino in una sorta di julienne che distribuisco

sulla marmellata.
Completo con poca cannella in polvere.

Ripiego i bordi della pasta verso I'interno ottenendo un rincalzo di circa 2 centimetri e la arrotolo

dal lato pit lungo.

Trasferisco il rotolo con molta delicatezza su una placca rivestita di carta da forno e cuocio a 220°C

per 15 minuti.

Nel frattempo mondo le fragole e le taglio a cubetti per poi sistemarle in un pentolino dal fondo
spesso assieme allo zucchero e a pochissima acqua. Cuocio a fiamma vivace per pochi minuti (le
fragole devono diventare morbidissime), mescolando. Frullo il tutto con un mixer a immersione e
cuocio ancora per far restringere la salsa (deve velare un cucchiaio di metallo). Spengo la fiamma e

tengo in caldo.

A cottura ultimata, estraggo il rotolo dolce dal forno e lo lascio riposare per 5 minuti. Lo servo
ancora caldo, tagliato in obliquo e cosparso con poco zucchero a velo setacciato, accompagnandolo

con la salsa di fragole tiepida.

Paola Uberti, autrice di eBook di cucina, food promoter, food blogger
Progetti:

- BLOG SLELLY

- LIBRICETTE.eu

- SLELLYBOOKS.com

#casciottadiurbino #fragole #dolci #dessert #formaggio #cheese #italiancheese #italianpastry
easeisttal+rotlodolce #marmellata #slelly #dolciparticolari #sweetroll
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