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Qui gusto
LA FARINA DI MAIS BIANCOPERLA

E una delle poche specie di mais a fecondazione libera rimaste in Italia. Negli ultimi anni, nonostante la sua
ridotta produttivita rispetto alle specie ibride, alcuni appassionati agricoltori continuano a coltivarlo, produ-
cendo piccole quantita che vengono commercializzate al di fuori dei circuiti della grande distribuzione.

BIANCOPERLA CORN FLOUR

It is one of the few free-fertilization corn species left in Italy. In recent years, despite its low productivity
compared to the hybrid species, some passionate farmers continue to cultivate it producing small quantities
that are marketed outside the circuits of large retailers.

WEISSES MAISMEHL

Das weiBe Maismehl wird aus eine der wenigen noch in lItalien verbliebenen Maissorten mit freier
Befruchtung hergestellt. Trotz der im Vergleich mit den Mischsorten relativ geringen Produktion wurde diese
Sorte in den letzten Jahren von einigen leidenschaftlichen Landwirten weiter angebaut, sodass kleine
Mengen produziert und aulBerhalb der Kreise des groBen Verteilung vertrieben werden kénnen.
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LA POLENTA BIANCA

INGREDIENTI

Farina di mais bramata bianca 250 gr
Acqua 1|

Sale grosso 3 gr

Olio di oliva extravergine 6 gr

Riempite una pentola d’acqua e portate
ad ebollizione. Quando I'acqua raggiun-
gera il bollore, salatela e versate un
goccio di olio extravergine d'oliva.
Quindi versate a pioggia la farina
bramata di polenta bianca.

Mescolate vigorosamente con una frusta
per evitare le formazione di grumi e

cuocete a fuoco basso per 40-50 minuti.

Mescolate di tanto in tanto con un
cucchiaio di legno o una frusta, fino a
quando non si formera un composto
denso e cremoso. Per mantenere la

polenta  morbida, potete versare
dell’acqua calda, continuando a
mescolare, altrimenti se diventera

solida, potete trasferirla in una teglia,
tagliarla a fette e grigliarla in forno.

WHITE POLENTA

INGREDIENTS

White corn flour 250 gr
Water 11

Coarse salt 3 gr
Extra-virgin olive oil 6 gr

Fill a pot with water and bring to the boil.
When the water boils add salt and pour a
dash of extra virgin olive oil. Then pour
in the white polenta flour. Stir vigorously
with a whisk to avoid lumps and cook
over low heat for 40-50 minutes.

Stir occasionally with a wooden spoon or
a whisk, until it will form a thick and
creamy mixture. To keep the polenta soft
you can pour hot water, stirring constan-
tly, or if it becomes solid you can put it
in a baking pan, cut it into slices and
grill it in the oven.
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Google+: https://plus.google.com/b/107027491234869325840/

WEISSE POLENTA

ZUTATEN

250g weilles Bramata-Maismehl
11 Wasser

3gr grobes Salz

6gr Olivendl (extravergine)

Bringen Sie das Wasser in einem Topf
zum Kochen. Salzen Sie das Wasser,
sobald es kocht und geben Sie einen
Tropfen Olivendl hinzu. Geben Sie dann
das Bramata-Mehl mit einem Schwung
hinzu. Rihren Sie das Mehl schnell mit
einem Schneebesen ein, um die Bildung
von Klimpchen zu verhindern und
lassen Sie es bei niedriger Hitze fiir
40-50 min kochen.

Ruhren Sie die Mischung ab und an mit
einem Holzléffel oder einem Schneebe-
sen um, bis sie dickflissig und cremig
wird. Sie kénnen etwas warmes Wasser
unterriihren, damit die Polenta weich
bleibt und nicht zu fest wird. Geben Sie
die Polenta anschlieBend in eine
passende Backform, schneiden sie in
Stiicke und grillen sie im Backofen.

Facebook: https://www.facebook.com/pages/lve/764231846954128
YouTube: https://www.youtube.com/channel/UCPkeohJkzpESbE1ILOMSk8Q
Twitter: https://twitter.com/IveVeneto

Pinterest: http://www.pinterest.com/ivelt/
Instagram: http://instagram.com/ive.veneziaorientale



