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-	Sandwich al sesamo
-	Hamburger di scottona
-	Blu di bufala “Il Parco”
-	Mozzarella di bufala “Il Parco”
-	Qualche fetta di ventricina
-	Qualche ciuffo di cicoriella selvatica
-	Salsa a piacere
-	Sale, Pepe, Olio Evo “Il Parco”
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L’unica
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DOP
Made in Puglia Benvenuti in Puglia

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

SAN GIOVANNI ROTONDO
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Olio Extravergine
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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.

Avete presente quelle giornate fredde dove non avete voglia 
di uscire però volete un sandwich fatto come si deve? Ci pen-
siamo noi! Pane al sesamo, hamburger di scottona, ventrici-
na croccante, blu di bufala e iniziamo a preparare. Tagliamo il 
nostro panino e lo andiamo a condire con del blu di bufala “Il 
Parco”, un gorgonzola erborinato dal gusto fantastico, insoli-
to … non siamo abituati a questo gusto, ma è sconvolgente! 
Scottiamo l’hamburger e insieme a lui la ventricina per farla 
croccante. Aggiungiamo sull’hamburger un pizzico di pepe, 
un po’ di sale e dopo qualche secondo può andare nel nostro 
panino. Ci siamo, aggiungiamo la ventricina croccante, una 
maionese classica o di pomodoro o di ketchup o la senape o 
addirittura la salsa barbecue … quello che preferite. È inver-
no, non sono contento e aggiungo una mozzarella di bufala 
“Il Parco”, chiudo con uno stecco e lo metto per qualche mi-
nuto in forno caldo. Aggiungiamo un po’ di fibra all’interno 
del sandwich con della cicoriella sbollentata e ripassata leg-
germente in padella. Il mio panino è pronto, ci aggiungo la 
cicoriella appena scottata che donerà sicuramente un fanta-
stico contrasto di sapori. Buon appetito, buon natale e buon 
2022 a tutti.
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You know those cold days where you don’t want to go out 
but want a properly made sandwich? We’ll think about it! 
Sesame bread, heifer burger, crunchy ventricina, buffalo 
blue and let’s start preparing. We cut our sandwich and se-
ason it with some buffalo blue “Il Parco”, a blue gorgonzola 
with a fantastic, unusual taste ... we are not used to this ta-
ste, but it is shocking! We sear the hamburger and with it the 
ventricina to make it crunchy. Add a pinch of pepper, a little 
salt to the hamburger and after a few seconds it can go into 
our sandwich. Here we are, let’s add the crunchy ventrici-
na, a classic or tomato or ketchup mayonnaise or mustard or 
even the barbecue sauce… whatever you prefer. It’s winter, 
I’m not happy and I add a “Il Parco” buffalo mozzarella, clo-
se it with a stick and put it in a hot oven for a few minutes. 
Add some fiber to the inside of the sandwich with blanched 
chicory and lightly sautéed in a pan. My sandwich is ready, I 
add the freshly seared chicory that will surely give a fantastic 
contrast of flavors. Bon appetit, merry christmas and happy 
2022 to all.
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