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CROSTATINE AL BASILICO
CON POMODORINI ARCOBALENO E RICOTTA

Per 6 crostatine

Ingredienti per 
l'impasto

· 200 g. di farina 00

· 18 foglie di basilico

· 100 g. di burro freddo a dadini

· 70 g. di acqua molto fredda

· 1 cucchiaino di sale

Ingredienti per 
la farcia

· 500 g. di ricotta di capra

· 2 cucchiai di Olio EVO

· 8 foglie di basilico

· 3 filettini di acciuga

· 15 olive taggiasche sott,olio

· pepe q.b.

per la decorazione
Pomodorini gialli, rossi e neri q.b., Olive

taggiasche q.b., foglie di basilico, pinoli q.b.

Valori nutrizionali
92 g proteine

159 g grassi

195 g carboidrati

2580 calorie

Preparazione
Mettere in un tritatutto la farina e le foglie di
basilico. Tritare fino ad ottenere una farina di 
color verde chiaro. 
Mettere nella planetaria con la foglia, la farina 
verde, il burro freddo a dadini, l’acqua fredda e il 
sale. Impastare finché comincia ad appallottolarsi. 
Togliere l’impasto dalla planetaria e compattare 
bene a mano. Avvolgere nella pellicola traspa-
rente e mettere in frigo per ca. 30 min. 
Trascorso questo tempo, dividete l’impasto in 6 
palline. Con ogni pallina rivestite una mini teglia 
per crostate. Bucherellate il fondo. Coprite la 
crostatina nella teglia con dei quadretti di carta 
da forno e mettete sopra la carta dei ceci o dei 
fagioli (servono per cuocere a vuoto la crostata). 
Preriscaldare il forno a 190° C. Infornate le tortine 
e fatele cuocere 15 min. nella parte bassa del 
forno e poi altri 15 min. spostandoli nella parte 
centrale del forno. 
Togliere le crostatine dal forno e lasciarle intiepi-
dire e in seguito toglierle dalle mini teglie. 
Per la farcia: mettere in un tritatutto la ricotta, le 
foglie di basilico, le acciughe, le olive taggiasche, 
il pepe, l’olio EVO tritare fino ad ottenere una 
crema. Assaggiare e aggiustare di sale. 
Dividere la crema ottenuta nelle 6 crostatine. 
Decorare con i pomodorini, le olive, i pinoli e le 
foglioline di basilico.

Le chicche di AgataFourchette Verte Ticino. 
Il marchio dell’alimentazione
equilibrata

niche; la protezione all’esposizione del
fumo di tabacco ed è implementata
la raccolta differenziata.
Oltre alle attività principali sopra
menzionate, FV-TI organizza corsi di 
cucina sana per professionisti, colla-
bora con enti esterni per formazioni 
scolastiche, del personale e per con-
sulenze in ambito alimentare.
FV s’impegna in tal modo a invitare 
i consumatori ad adottare un regime 
alimentare più sano e aumentare e 
migliorare le conoscenze nell’ambito 
della salute, sia dei consumatori, sia 
dei professionisti della ristorazione.
Attualmente le strutture ticinesi de-
tentrici del marchio Fourchette verte
sono 273 e comprendono nidi del-
l’infanzia, istituti scolastici, ristoranti, 
mense aziendali, istituti sociali, clini-
che, ospedali e case per anziani.
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Fourchette verte Ticino

Tel. 091 923 22 63

ti@fourchetteverte.ch
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o www.fourchetteverte.ch

 Fourchette verte (FV) è un’asso-
ciazione che promuove l’alimentazio-
ne equilibrata con l’obiettivo di con-
tribuire alla prevenzione di alcune 
malattie (disturbi cardiovascolari, al-
cuni tipi di tumore, malattie connes-
se all’obesità, ecc.) e migliorare così la
salute della popolazione. 
FV nasce come progetto nel 1994 su 
iniziativa dei ristoratori ginevrini e 
del Dipartimento della sanità e so-
cialità del Canton Ginevra. Il Ticino 
vi aderisce nel 1996. L’Associazione 
Fourchette verte Ticino (FV-TI), in-
vece, nasce il 18 ottobre del 2000 ed 
è sostenuta dall’allora Dipartimento 
delle Opere Sociali (ora Dipartimento 
della Sanità e della Socialità), in par-
ticolare dal Servizio di Promozione 
e valutazione sanitaria, attraverso il 
programma d’azione cantonale “Pro-
mozione della salute 2017-2020”.
L’attività principale dell’Associazione 

è l’attribuzione di un marchio di qua-
lità nutrizionale e la regolare verifica
del rispetto dei suoi criteri. Il marchio
è accessibile a tutte le strutture della
ristorazione che ne fanno richiesta
e adempiono a specifici criteri nutri-
zionali e ambientali.
I criteri nutrizionali richiedono di of-
frire pasti sani ed equilibrati ovvero: 
incoraggiare il consumo di frutta e 
verdura preferibilmente fresca e di 
stagione; offrire fonti di carboidrati 
(di preferenza integrali) e proteiche in
adeguata quantità e variando il più 
possibile; preferire oli di buona quali-
tà e limitare la quantità di grassi sa-
turi; limitare l’uso del sale; variare gli
alimenti e preferire metodi di cottura 
leggeri atti a preservare le proprietà 
nutrizionali degli alimenti. 
I criteri ambientali includono invece: 
l’offerta di un ambiente sano in cui è 
assicurato il rispetto delle norme igie-


