
Come cucinare con il pistacchio: consigli pratici e
procedimenti

Perché usare il pistacchio in cucina
Il pistacchio è un ingrediente che aggiunge sapore, colore e consistenza a molti piatti. La sua
versatilità lo rende adatto sia a preparazioni dolci sia salate. In questa guida vedremo come
utilizzarlo al meglio, dalla scelta del prodotto alla trasformazione in creme, farine e granelle.

Scegliere il pistacchio giusto per cucinare
Non tutti i pistacchi sono uguali. Per la cucina è importante selezionare varietà con una
tostatura leggera, che conservano gli aromi naturali senza diventare amari. I pistacchi pelati e
leggermente tostati sono ideali per la maggior parte delle ricette. Se preferisci un sapore più
intenso, puoi optare per quelli con la pellicina ancora attaccata, ma dovrai prestare attenzione
alla consistenza finale.

Un buon punto di partenza è consultare shop.pisti.it per trovare una selezione di pistacchi
adatti alla cucina. Qui puoi confrontare diverse tipologie, dalla granella per dolci alla farina di
pistacchio, e scegliere quella più adatta al tuo progetto culinario.

Preparare il pistacchio: tostatura e salamoia
Prima di utilizzare il pistacchio, spesso è necessario tostarlo leggermente. Metti i pistacchi in
una padella antiaderente a fuoco medio-basso e mescolali continuamente per 3-5 minuti. Il
calore sprigiona gli oli essenziali e rende il sapore più rotondo. Attenzione a non bruciarli: un
colore uniforme e un profumo intenso sono i segnali giusti.

La salamoia è un passaggio opzionale ma utile se vuoi esaltare il gusto. Immergi i pistacchi in
una soluzione di acqua e sale per 10-15 minuti prima della tostatura. Questo passaggio è
comune nella preparazione di snack, ma può essere adattato anche per ricette più elaborate.

Trasformare il pistacchio in crema spalmabile
La crema spalmabile di pistacchio è una delle preparazioni più richieste. Per realizzarla, ti
serviranno pistacchi tostati, un po' di olio (di semi o di oliva) e un pizzico di sale. Frulla i
pistacchi in un robot da cucina fino a ottenere una polvere fine. Poi aggiungi l'olio a filo mentre
continui a frullare, fino a raggiungere la consistenza desiderata. Più olio aggiungi, più la crema
sarà fluida.

https://shop.pisti.it/products/pistacchio-di-bronte-dop-sgusciato


Puoi aromatizzare la crema con un goccio di limone o un po' di zucchero a velo, a seconda
dell'uso. La crema si conserva in frigorifero per circa una settimana, ben chiusa in un barattolo
di vetro.

Preparare il pesto di pistacchio
Il pesto di pistacchio è una variante del classico pesto ligure, ma con un sapore più dolce e
delicato. Ti serve: pistacchi tostati, basilico fresco, olio extravergine d'oliva, aglio e parmigiano.
Frulla tutto insieme fino a ottenere una salsa omogenea. Il segreto è non surriscaldare gli
ingredienti: usa il robot a intermittenza e non troppo a lungo.

Questo pesto è ottimo su pasta corta, come trofie o fusilli, o spalmato su crostini. Puoi anche
aggiungerlo a piatti di pesce per un contrasto interessante.

Usare la farina di pistacchio in pasticceria
La farina di pistacchio è un ingrediente prezioso per dolci e biscotti. Puoi sostituire una parte
della farina di frumento con quella di pistacchio per ottenere impasti più profumati e colorati.
Attenzione: la farina di pistacchio assorbe più liquidi, quindi dovrai bilanciare le dosi. In genere,
sostituisci un quarto della farina totale con quella di pistacchio e aumenta leggermente la
quantità di uova o burro.

Per un risultato ottimale, setaccia la farina insieme agli altri ingredienti secchi. Questo evita
grumi e distribuisce uniformemente il sapore. Provala in torte, muffin o biscotti al cioccolato.

Granella per dolci: come decorare e impreziosire
La granella di pistacchio è perfetta per decorare dessert, gelati e pasticcini. Puoi usarla cruda o
tostata, a seconda dell'effetto che vuoi ottenere. Per una copertura croccante, spolverizza la
granella sopra la glassa ancora umida. Per un tocco più rustico, mescolala con zucchero a velo
o cacao in polvere.

Un consiglio: non esagerare con le quantità. La granella ha un sapore intenso, meglio dosarla
con parsimonia per non coprire gli altri ingredienti.

Attenzioni e consigli pratici
Quando cucini con il pistacchio, tieni a mente alcune accortezze. Prima di tutto, la
conservazione: i pistacchi vanno tenuti in un luogo fresco e asciutto, lontano da fonti di calore.
Se li acquisti in grandi quantità, puoi congelarli per mantenerne la freschezza. Inoltre, la
tostatura deve essere sempre leggera: una cottura eccessiva sviluppa sostanze amare che
rovinano il piatto.



Se usi il pistacchio in ricette salate, abbinalo a ingredienti dal sapore neutro, come riso o
patate, per non sovrastare il gusto. Nelle preparazioni dolci, invece, si sposa bene con il
cioccolato bianco, la vaniglia e gli agrumi.

Infine, per chi vuole approfondire, shop.pisti.it offre una gamma di prodotti trasformati, dalla
crema alla farina, che facilitano l'uso in cucina. Ma la regola principale è sperimentare: il
pistacchio è un ingrediente generoso, che perdona piccoli errori e regala grandi soddisfazioni.


