Gli editoriali.

5 ricette con la mozzarella di bufala
perfette per |'estate

Scopri le migliori ricette estive con la mozzarella di bufala: dalla caprese, fino
all'insalata di pasta e al finger food, prova questi piatti freschi e gustosi!

L'estate ¢ il momento perfetto per godersi piatti freschi e leggeri, che non solo soddisfano il
palato ma che rinfrescano nelle giornate piu calde. Uno degli ingredienti estivi pilt amati ¢ Ia
mozzarella di bufala, un formaggio a pasta filata che spicca per il suo gusto ricco e la sua
consistenza morbida. In questo articolo esploreremo cosa rende la mozzarella di bufala cosi
speciale e come gustarla al meglio.

Mozzarelle di bufala: cosa sono e perché sceglierle

La mozzarella di bufala € un formaggio fresco
originario della Campania, prodotto con latte di
bufala. Questo tipo di latte & pil ricco di grassi e
proteine rispetto al latte vaccino, conferendo alla
mozzarella una cremosita e un sapore piu intensi.
La mozzarella di bufala & conosciuta per il suo
profilo aromatico distintivo, con note leggermente
dolci e acidule che la rendono unica.

Ma perché scegliere la mozzarella di bufala? ,
Innanzitutto, &€ un prodotto DOP (Denominazione zﬁ e e Y
di Origine Protetta), il che significa che la sua produzione segue rigorose regole di quallta e
autenticita. Inoltre, il latte di bufala contiene meno colesterolo, una quantita maggiore di
grassi insaturi (i cosiddetti “grassi buoni”) e piu calcio rispetto al latte di mucca, rendendola
una scelta salutare. Infine, la sua versatilita in cucina la rende adatta a una varieta di piatti,
dai piu semplici ai pit elaborati.



Come mangiare la mozzarella di bufala

Per gustare al meglio la mozzarella di bufala, € importante servirla a temperatura ambiente.
Estrarla dal frigorifero almeno mezz'ora prima di consumarla permette di apprezzarne appieno
la consistenza e il sapore. E preferibile mangiarla fresca, possibilmente entro un giorno
dall'acquisto, per essere certi che mantenga tutte le sue caratteristiche organolettiche.

Gli abbinamenti ideali con la mozzarella di bufala includono ingredienti freschi e di stagione.
Pomodori, basilico, olio extravergine di oliva e un pizzico di sale sono i compagni perfetti per
esaltarne il gusto. La mozzarella di bufala si sposa bene anche con frutta come fichi e pesche,
oltre a verdure come zucchine e peperoni. Per un'esperienza gastronomica piu ricca, puoi
provare a combinarla anche con prosciutto crudo, bresaola o gamberi.

Le migliori ricette estive con mozzarella di bufala

Le ricette con la mozzarella di bufala sono davvero tante: dai fritti, fino alle pizze e alle torte
salate, questo formaggio e perfetto in qualsiasi preparazione. Qui di seguito suggeriamo 5
ricette semplici e fresche adatte all’estate, per un pasto leggero e veloce, ma gustoso.

Caprese

La caprese & un classico intramontabile della cucina italiana, semplice ma incredibilmente
gustoso. Per prepararla, taglia a fette sottili dei pomodori maturi e una mozzarella di bufala.
Disponi le fette su un piatto, alternando pomodoro e mozzarella. Condisci con olio
extravergine di oliva, sale, pepe e foglie di basilico fresco. Questo piatto non richiede cottura,
si prepara in pochi minuti ed & 'ideale per un pranzo estivo leggero o un antipasto.

Mozzarella di bufala ripiena

Una variante interessante & la mozzarella di bufala ripiena. Prendi delle mozzarelle di bufala
di medie dimensioni e crea un'incisione al centro. Riempi con un mix di pomodorini tagliati a
dadini, olive nere, capperi e basilico tritato. Condisci con olio d'oliva e un pizzico di sale.
Questo piatto puo essere servito come antipasto o secondo piatto leggero, perfetto per
sorprendere i tuoi ospiti con una presentazione originale.

Insalata di pasta con mozzarella e tonno

L'insalata di pasta € un altro must estivo, ideale per i pranzi all'aperto. Cuoci la pasta corta
(come fusilli o penne) e lasciala raffreddare. Aggiungi mozzarella di bufala a cubetti, tonno
sott'olio sgocciolato, pomodorini, olive, capperi e qualche foglia di basilico. Condisci con olio
extravergine di oliva, sale e pepe. Questa insalata & un piatto completo e nutriente, perfetto
per un picnic o una giornata in spiaggia.



Spaghetti con pomodorini, basilico e cubetti di bufala

Per un primo piatto leggero ma saporito, prova gli spaghetti con pomodorini, basilico e
mozzarella di bufala. Cuoci gli spaghetti al dente e nel frattempo, in una padella, fai soffriggere
leggermente aglio e olio. Aggiungi i pomodorini tagliati a meta e cuoci per pochi minuti. Scola
gli spaghetti e saltali in padella con i pomodorini. Aggiungi cubetti di mozzarella di bufala e
foglie di basilico fresco. Servi immediatamente per godere della mozzarella leggermente
sciolta ma ancora filante.

Finger food con mozzarella di bufala

Per un aperitivo estivo, i finger food con mozzarella di bufala sono una scelta raffinata e
gustosa. Ecco due combinazioni particolarmente buone che puoi provare:

- Mozzarella e gamberi: prepara dei piccoli spiedini alternando gamberi cotti e mozzarelline
di bufala. Condisci con un filo d'olio e qualche goccia di limone.

- Moazzarella, prosciutto crudo e fichi: avvolgi delle mozzarelline in fettine di prosciutto crudo.
Disponi i fichi su dei crackers o delle tartine e poi aggiungi sopra gli involtini di prosciutto e
mozzarella. Il contrasto tra la dolcezza dei fichi e la sapidita del prosciutto esaltera il sapore
della mozzarella.

Come conservare la mozzarella di bufala

Per conservare al meglio la mozzarella di bufala, € consigliabile mantenerla nel suo liquido e
in frigorifero. Tuttavia, € importante ricordare che la mozzarella da il meglio di sé se consumata
fresca. Se devi conservarla per piu di un giorno, assicurati di tenerla ben coperta e di riportarla
a temperatura ambiente prima di servirla. Se la mozzarella ha perso un po' della sua
freschezza, puoi utilizzarla per cucinare piatti caldi come pizze o pasta al forno, dove la sua
consistenza filante sara comunque apprezzata.
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