Scamorza fumée

Description

La Scamorza est une spécialité originaire des régions du Sud. On en trouve
surtout en Campanie mais aussi dans les Abruzzes, le Molise et les Pouilles.

Reconnaissable par sa forme « en poire », la Scamorza est un fromage au
lait de vache entier, a pate filée. Il existe une version traditionnelle blanche,
avec un goUt doux et léger et une version fumée, plus foncée, plus typée
et moins sucrée.

Son processus de fabrication ressemble a celui de la mozzarella. Ensuite,
elle est refroidie dans de |'eau, mise en saumure pendant une demi heure
puis fumée et affinée pendant environ deux semaines.

Conseils d’utilisation

La Scamorza se déguste aussi bien a froid qu‘a chaud. A froid, sur une
salade ou dans un bowl. On peut aussi la déguster fondue ou grillée : sur
une pizza, une quiche, dans un burger, au four avec des pommes de terre,
au grill en tranche d'1 cm d'épaisseur. Elle peut aussi étre coupée en trés
fines lamelles sur des pates ou un risotto.
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Nos produits

Scamorza fumée piéce 300g
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Scamorza fumée piéce 250g
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Mini Scamorza fumées billes 4g
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