Ricotta - delikatny wtoski
ser z serwatki o kremowe])
konsystencji

Ricotta to wloski ser sSwiezy o delikatnej, kremowej
konsystencji i *agodnym, lekko stodkawym smaku. Wyrdznia sie
wyjatkowym procesem produkcji, ktory wykorzystuje serwatke
pozostata po wytwarzaniu innych serdw, co czyni go produktem
ekologicznym i zréwnowazonym. Nazwa ,ricotta” pochodzi od
wtoskiego ,ricottura”, oznaczajgcego ponowne gotowanie -
nawigzujgc bezposrednio do metody jej wytwarzania.

Pochodzenie 1 proces produkcji

Tradycja wytwarzania ricotty siega czasdéw starozytnych, kiedy
to pasterze na PoOtwyspie Apenifiskim odkryli sposéb na
wykorzystanie serwatki pozostatej po produkcji innych seroéw.
Poczatkowo wytwarzana przez pasterzy owiec i kéz w regionach
Sycylii, Kalabrii i Sardynii, dzi$ ricotta produkowana jest w
catych Wtoszech, z regionalnymi odmianami.

Proces produkcji ricotty jest wyjgtkowy:

»Serwatka pozostata po produkcji innych seréw
(najczesciej z mleka owczego, krowiego lub koziego) jest
podgrzewana do temperatury okoto 80-90°C

» Pod wptywem wysokiej temperatury i dodatku kwasu (czesto
cytrynowego) biatka serwatkowe koagulujg i wyptywajg na
powierzchnie

 Powstaty skrzep jest delikatnie zbierany i umieszczany w
specjalnych koszyczkach, gdzie odcedza sie nadmiar ptynu

W przeciwieAstwie do wiekszosci seréw, ricotta nie
wymaga dojrzewania i moze by¢ spozywana bezposrednio po
produkcji
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Wartosci odzywcze i rodzaje ricotty

Ricotta wyréznia sie korzystnym profilem odzywczym:

= Niska zawartos¢ ttuszczu (4-10% w zaleznosci od rodzaju
mleka) w pordéwnaniu do innych seréw

= Bogate Zrédto biatka serwatkowego o wysokiej wartosci
biologicznej

- Zawiera wapn i fosfor niezbedne dla zdrowia koSci

= Jest Zrédtem witamin z grupy B, szczegdélnie B2 i B12

Na rynku dostepnych jest kilka rodzajow ricotty:

Ricotta fresca — najcze$Sciej spotykana, sSwieza i delikatna, o
kremowej konsystencji, idealna do deserdw i nadzien

Ricotta salata — solona 1 prasowana, dojrzewajgca przez kilka
miesiecy, o twardszej konsystencji, doskonata do tarcia

Ricotta affumicata — wedzona, o charakterystycznym aromacie i
zXocisto-brazowej skérce, popularna szczeg6lnie na Sycylii

Ricotta infornata — zapiekana, o karmelizowanej skérce i
kremowym wnetrzu

W przeciwienstwie do seréw takich jak twardég czy cottage
cheese, ricotta nie jest otrzymywana przez $Sciecie kazeiny,
lecz z biatek serwatkowych, co nadaje jej wyjatkowa
delikatnos¢ i lekkos¢. Nie zawiera podpuszczki, dzieki czemu
jest odpowiednia dla wegetarian stosujgcych diete lakto-owo-
wegetarianskgy.

Zastosowanie ricotty w kuchni

Ricotta, dzieki swojej delikatnosci i wszechstronnos$ci,
stanowi kluczowy sktadnik wielu potraw kuchni wtoskiej 1
miedzynarodowej. Ten kremowy ser o subtelnym smaku doskonale
komponuje sie zardowno w daniach wytrawnych, jak i stodkich
deserach.



Ricotta w klasycznych daniach wtoskich

Lasagne to jedno z najbardziej rozpoznawalnych dan z ricotts.
W autentycznej wersji lasagne alla bolognese ricotta miesza
sie z parmezanem 1 jajkiem, tworzgc kremowg warstwe miedzy
ptatami makaronu. Ser nadaje potrawie aksamitng konsystencje,
rownowazgc intensywny smak sosu miesnego.

Cannelloni to rurki z ciasta nadziewane mieszanka ricotty ze
szpinakiem lub miesem. Po upieczeniu pod sosem pomidorowym i
beszamelowym tworzg wykwintne danie, gdzie delikatnos$¢ sera
harmonizuje z pozostatymi sktadnikami.

Cannoli sycylijskie reprezentuja stodkg strone zastosowania
ricotty. Te chrupigce rurki wypeinione kremem z ricotty, cukru
i skoérki pomaranczowej to jeden z najbardziej
charakterystycznych wtoskich deserdow. Wspdtczesne wersje
czesto wzbogaca sie dodatkiem pistacji, czekolady 1lub
kandyzowanych owocéw.

Ravioli z nadzieniem ricottowym to kolejny klasyk. Potgczenie
ricotty z ziotami (szczegd6lnie szatwig) tworzy delikatne
nadzienie, ktore doskonale komponuje sie z prostymi sosami na
bazie masta lub oliwy.

Ricotta w nowoczesnej kuchni

W deserach ricotta znajduje zastosowanie jako:

» Baza do sernikdéw o lekkiej, puszystej konsystencji
= Sktadnik kreméw do tortéow i babeczek

= Nadzienie do nalesnikéw i pierogdéw na stodko

» Element musow i parfait

W daniach wytrawnych ricotta sprawdza sie jako:

= Sktadnik soséw do makarondw (szczeg6lnie z dodatkiem
zidét i cytryny)
- Nadzienie do pierogdéw i pierogow z ciasta francuskiego
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 Dodatek do satatek, nadajgcy im kremowos$¢ bez ciezkosci
majonezu

- Baza do dipdéw i past kanapkowych z dodatkiem zidt i
przypraw

Przechowywanie ricotty wymaga szczegdlnej uwagi — najlepiej
przechowywa¢ jg w oryginalnym opakowaniu lub szczelnym
pojemniku, w temperaturze 2-4°C, nie dtuzej niz 5-7 dni. Przed
uzyciem warto odsgczy¢ nadmiar serwatki.

Kulinarna wskazowka: Ricotta najlepiej smakuje w temperaturze
pokojowej, dlatego warto wyjgc¢ jg z lodowki okoto 30 minut
przed podaniem. Podkresli to jej delikatny, mleczny smak 1
aksamitng konsystencje.

Popularne potagczenia smakowe z ricottg obejmujg midd i
orzechy, Swieze owoce (szczegdélnie gruszki i figi), zioxa
(bazylia, tymianek, rozmaryn), a takze bardziej wyraziste
dodatki jak anchois czy suszone pomidory, ktdére kontrastujag z
tagodnosciag sera.



