
 

Il miele della  
Val di Bisenzio 

In cucina 
Conoscere e utilizzare il miele valbisentino  
per vivere ogni giorno in salute e con gusto 



 

Il magico mondo delle api 



 

Il miele della Val di Bisenzio 
 



 

Associazione per Lo Sviluppo Turistico della Val Bisenzio 



 

“

’



 

Le nostre ricette 
 

Colazione 
Biscotti al burro e miele 

 

Pranzo 
Crostoni formaggiosi 

Maltagliati con pomodorini glassati al miele, caprino e santoreggia 
Quiche di cipolle, gorgonzola piccante e miele millefiori 

Coppa di macedonia con yogurt greco, frutta secca e miele caldo 
 

Merenda 
Mug cake di farina di castagne e miele con cuore di crema di ricotta 

 

Cena 
Zuppa di cipolle glassate al miele 

Crostata di pomodori, formaggio caprino e miele 
Spuma di ricotta con crumble di Cantuccini di Prato,  fichi  

caramellati, noci e miele di castagno 
 
 
 
 



 

Biscotti al burro e miele 
 

Ingredienti 
200 grammi di burro 
8 cucchiai di miele 
400 grammi di farina 
½ bustina di lievito vanigliato per dolci 
1 uovo 
Sale un pizzico 



 



 

Crostoni formaggiosi 
 

Ingredienti 
Pane toscano 
Gorgonzola piccante o un qualsiasi  
formaggio erborinato dal sapore deciso 
Taleggio 
Pecorino stagionato 
Noci 
Radicchio rosso 
Cipolla 
Capperi 
Miele di vari tipi 
Olio 
Sale q.b. 
 



 

 



 

Maltagliati con pomodorini glassati al miele, caprino e santoreggia 
 

Ingredienti per 4 persone 
1 kg di pomodori di piccola pezzatura 
Olio extravergine d’oliva q.b. 
Miele di castagno 
160 grammi di formaggio caprino  
Morbido (o, in alternativa, 100 grammi  
di feta e 60 grammi di formaggio spalmabile) 
Due spicchi d’aglio 
Santoreggia e timo freschi o essiccati 
Pepe 
Sale q.b. 
600 g di maltagliati all’uovo fatti in casa   





 

Quiche di cipolle, gorgonzola piccante e miele millefiori 
 

Ingredienti per 4 persone 
un rotolo di pasta sfoglia   
rettangolare 
2 uova 
4 cucchiai di miele 
4 cucchiai di olio 
2 cucchiaini di farina 
4 cipolle medio/grandi 
250 grammi di mascarpone 
200 grammi di gorgonzola piccante 
sale q.b. 
pepe q.b. 
 



 



 

Coppa di macedonia con yogurt greco, frutta secca e miele caldo 
 

Ingredienti 
Frutta fresca di stagione 
Limone 
Zucchero 
Yogurt greco 
Frutta secca a scelta 
Miele 
 



 



 

Mug cake di farina di castagne e miele con cuore di crema di ricotta 
 

Ingredienti per porzione 
Per il mug cake: 
1 cucchiaio di burro 
3 cucchiai di farina di castagne 
2 cucchiai di farina bianca 
2 cucchiai di miele di castagno 
½ cucchiaino di lievito per dolci 
1 cucchiaino di cacao amaro 
1 uovo 
2 cucchiai di latte 
 

Per la crema di ricotta (per 4 porzioni) 
250 grammi di ricotta 
2 cucchiai di zucchero vanigliato 
2 cucchiai di miele di castagno 
1 uovo 
1 cucchiaino di farina o di amido di mais 
 



 



 



 

Zuppa di cipolle glassate al miele 
 

Ingredienti per 4 persone 
1 Kg di cipolle rosate 
1 bicchiere di vino bianco 
1 cucchiaino di farina 
½  litro di brodo 
4 cucchiai di miele 
1 sfilatino di pane 
4 cucchiai di olio 
Sale q.b. 
Pepe q.b. 
8 cucchiai abbondanti di formaggio di capra stagionato  
o Parmigiano Reggiano stagionato oltre 30 mesi grattugiati. 
 



 



 

Crostata di pomodori, formaggio caprino e miele 
 

Ingredienti 
Per la pasta brisee: 
200 grammi di farina 
3 cucchiai di olio extravergine d’oliva 
Acqua fredda  Q.b. 
Erba cipollina tritata 
Per il ripieno: formaggio fresco caprino  
a fiocchi (ca.60/100 grammi a piacere) 
½ Kg di pomodori Borsa di Montone  
(o un canestrino se non trovate il Borsa di Montone) 
Miele di acacia 
Sale q.b. 
Pepe q.b. 
Origano 
 



 



 

Spuma di ricotta con crumble di Cantuccini di Prato,  fichi  
caramellati, noci e miele di castagno 
 

Ingredienti 
250gr di ricotta 
250gr di mascarpone 
80gr zucchero 
Essenza di vaniglia 
Zest di limone 
8/10 noci 
5/6 fichi 
Miele di castagno 
Cantucci di Prato 
Zucchero integrale 
Burro 



 



 

L’ape operaia 
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Ricette fornite da Ristorante La Castagna (Cantagallo, PO) 
La ricetta della crostata di pomodori, formaggio caprino e miele è 
dell’agriturismo Selvapiana (Cantagallo, PO) 
La ricetta della Spuma di ricotta con crumble di Cantuccini di Prato,  
fichi caramellati, noci e miele di castagno è de Il Circo della Luna 
(Vernio, PO) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Vuoi conoscere la Val di Bisenzio e scoprire dove acquistare il suo miele?  

Consulta www.valbisenziotoscana.it  
o scrivi a astvalbisenzio@gmail.com 



 

 


