
Pistacchio Verde di Bronte D.O.P.

Medio-orientale di nascita, ma siciliano per vocazione. Il Pistacchio Verde di Bronte è stato 

portato in Italia dagli Arabi attorno al 900 dopo Cristo (anzi, riportato, perché un tentativo 

dei Romani non era andato a buon fine) e ha trovato proprio in Sicilia, nel suo clima mite e so-

leggiato, un habitat simile a quello mediterraneo d’origine, per svilupparsi rigoglioso e con un 

gusto formidabile.

Il Pistacchio Verde di Bronte, coltivato nel territorio dei Comuni di Bronte, Adrano e Bianca-

villa, in provincia di Catania, caratterizzati da terreni di origine vulcanica (questi tre paesi sono 

situati, infatti, alle pendici occidentali dell’Etna), è una varietà di pistacchio che, grazie alla sua 

elevata qualità, conosciuta e apprezzata in tutto il mondo, ha ottenuto l’ambito riconoscimento 

della Denominazione di Origine Protetta da parte della Comunità Europea nel 2010.

Garantito dall’omonimo Consorzio di tutela che vigila sul rispetto e l’applicazione delle norme 

contenute nel Disciplinare di Produzione, l’“oro verde”, come viene chiamato per il suo alto 

valore commerciale, è un frutto secco dall’aroma inconfondibile e di colore intenso verde sme-

raldo, racchiuso in un guscio rigido violetto e dall’aspetto legnoso, che si apre parzialmente 

verso la fine dell’estate, quando il pistacchio matura (proprio questa caratteristica semiapertura 

del guscio fa sì che il frutto venga chiamato “seme che ride” in Iran e “seme felice” in Cina).

Ritenuti un frutto prezioso già dagli antichi Ebrei e citati nell’Antico Testamento come dono 

pregiato, questi piccoli semi oleosi possiedono grandi proprietà organolettiche, numerosi principi 

attivi utilizzati in campo medico e innumerevoli virtù nutrizionali: al naturale, i pistacchi sono ric-

chi di vitamine, in particolare la A, la E e quelle del gruppo B, di antiossidanti che proteggono le 

cellule dai radicali liberi e di sali minerali, in particolare ferro, ma pure calcio, fosforo, potassio, 

zinco, magnesio e rame. Hanno un notevole valore energetico e, per questo, sono l’ideale nella 

dieta degli sportivi perché forniscono energia e permettono di mantenere a lungo la sensazione

di sazietà.

In cucina, i pistacchi sono utilizzati sia sgusciati e pelati che tostati e salati, e in tantissimi modi: 

come ingrediente per biscotti, torte, creme e gelati, come frutta secca usata per aromatizzare 

salumi quali la mortadella e il salame, ma anche insalate. E per preparare condimenti per antipasti, 

focacce, primi e secondi piatti, come il Pesto al Pistacchio Verde di Bronte, ottimo per insaporire 

e impreziosire una pasta, un crostino o una ricetta di pesce.
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SPUMA DI RICOTTA 
AL PISTACCHIO VERDE DI BRONTE D.O.P.

Preparazione

Per la spuma, sbattete i tuorli con lo 
zucchero, unite il latte e poi cuocete, 
ottenendo una crema.

Sciogliete nella crema bollente la colla 
di pesce, precedentemente ammollata 
in acqua fredda e strizzata, unite la pasta 
di Pistacchio Verde di Bronte e lasciate 
raffreddare.

Incorporate la ricotta setacciata e,  
per ultima, la panna montata.

Riempite degli stampi monoporzione  
e congelate per un paio d’ore.

Per il biscotto, macinate nel robot da cucina 
lo zucchero a velo e i Pistacchi. Uniteli 
delicatamente agli albumi montati con  
lo zucchero. 

Con il sac-à-poche formate su una teglia 
rivestita con carta da forno dei dischetti del 
diametro degli stampini usati per la spuma. 
Cuoceteli in forno a 180 °C per 15 minuti. 
Sfornateli e lasciateli raffreddare.

Sformate le spume congelate e 
appoggiatele sui biscotti. Lasciate 
scongelare prima di servire.  
Decorate a piacere.

Difficoltà: alta
Preparazione: 

45 minuti + 2 ore di congelamento 

Ingredienti per 6-8 persone

Per il biscotto
50 g di zucchero a velo

50 g di Pistacchio Verde  
di Bronte D.O.P. sgusciati e pelati

65 g di albumi
20 g di zucchero

 
Per la spuma

125 ml di latte
75 g di zucchero

2 tuorli
5 g di colla di pesce

250 g di ricotta
150 g di panna

80 g di pasta pura di Pistacchio 
Verde di Bronte D.O.P.
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FILETTO DI DENTICE IN CROSTA  
DI PISTACCHIO VERDE DI BRONTE D.O.P.

Preparazione

Tagliate la parte superiore dei pomodori 
e svuotateli servendovi di un cucchiaino. 
Salateli internamente.

Tritate il prezzemolo, una punta di spicchio 
d’aglio e i capperi, dopo averli dissalati in 
acqua.

Mescolate il pangrattato con questo trito, 
un pizzico d’origano, unite un cucchiaio 
d’olio e farcitevi i pomodori.

Tritate i Pistacchi Verdi di Bronte.

Rifilate il filetto di dentice, tagliatelo a 
tranci, salatelo e pepatelo e poi passatelo 
nella granella di Pistacchi.

Disponete su una teglia unta d’olio i filetti di 
dentice, quindi infornateli a 180 °C per 5-10 
minuti secondo lo spessore dei tranci.

Passate in forno a 180 °C anche i pomodori 
per 10 minuti.

Servite ogni filetto accompagnato da un 
pomodoro.

Difficoltà: bassa
Preparazione: 

40 minuti + 15-20 minuti  
di cottura

Ingredienti per 4 persone

400 g di filetto di dentice
50 ml di olio extravergine 

d’oliva
150 g di Pistacchio Verde  

di Bronte D.O.P.
4 pomodori da 80-90 g cadauno

60 g di pangrattato
1 ciuffetto di prezzemolo

1/4 di spicchio d’aglio
5 g di capperi

1 pizzico di origano
sale e pepe
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