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-	1 pezzo di Zucca
-	4 castagne
-	1 Melagrana
-	Cacioricotta di capra “Il Parco”
-	Aglio
-	Alloro
-	Sale, Pepe, Olio Evo “Il Parco”
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L’unica
Mozzarella
di Bufala
Campana
DOP
Made in Puglia Benvenuti in Puglia

Il Parco è anche ... / Il Parco is also ...

SAN GIOVANNI ROTONDO

la selezione

I FORMAGGI

Olio Extravergine
di Oliva
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Magia d’autunno

P r o v a
le ricette e
condividile
sui nostri
s o c i a l
Try the recipes and 
share them on our 
social networks
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Preparazione:

 © Riproduzione vietata . È severamente vietata qualsiasi riproduzione anche parziale di parti, foto o testi contenuti el ricettario.
Any reproduction, even partial, of parts, photos or texts contained in the calendar is strictly prohibited.

Benvenuto autunno, siamo qui per preparare una vellutata 
di zucca con castagne, melagrana e cacioricotta di capra. Pu-
liamo la nostra zucca, la tagliamo a pezzettoni e la lessiamo 
in acqua bollente leggermente salata, per circa 10 minuti, 
poi la frulleremo con un frullatore in modo tale da ottene-
re una vellutata liscia e compatta, aggiungendoci dell’olio 
extravergine d’oliva e del sale. Facciamo un doppio intacco 
sulla buccia delle castagne che ci servirà a pulirle meglio e le 
sbollentiamo con una foglia di alloro che darà una maggiore 
aromaticità alle nostre castagne. Mentre castagne e zucca 
stanno cuocendo puliamo la melagrana. Dopo aver cotto la 
zucca e averla frullata, sbollentato le castagne e averle pela-
te, andiamo a fare la nostra zuppa. In un tegame aggiungia-
mo olio extravergine d’oliva, una fogliolina d’alloro, la zuc-
ca frullata, un po’ di sale, una grattata di pepe e le nostre 
castagne sbriciolate, lasciandone qualcuna per decorazione 
alla fine del piatto.  Impiattiamo la vellutata di zucca e casta-
gne, grattugiamo il cacioricotta di capra, aggiungiamo i grani 
di melagrana, olio extravergine d’oliva, le castagne intere e 
buon autunno a tutti.
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Welcome autumn, we are here to prepare a pumpkin soup 
with chestnuts, pomegranate and goat cacioricotta. We cle-
an our pumpkin, cut it into chunks and boil it in lightly salted 
boiling water, for about 10 minutes, then we will blend it 
with a blender in such a way as to obtain a smooth and com-
pact cream, adding extra virgin olive oil and salt. We make a 
double notch on the peel of the chestnuts that will help us to 
clean them better and blanch them with a bay leaf that will 
give our chestnuts greater aromaticity. While chestnuts and 
pumpkin are cooking, let’s clean the pomegranate. After co-
oking the pumpkin and blending it, blanching the chestnuts 
and peeling them, let’s go make our soup. In a pan, add extra 
virgin olive oil, a bay leaf, the blended pumpkin, a little salt, 
a sprinkling of pepper and our crumbled chestnuts, leaving 
some for decoration at the end of the dish. We serve the 
cream of pumpkin and chestnuts, grate the goat cacioricot-
ta, add the pomegranate grains, extra virgin olive oil, whole 
chestnuts and happy autumn to all.
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