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Zuppe e minestre

Crema di broccoli con capesante scottate

Ingredienti per 4 persone

500 g di broccoli

16 capesante, pulite

4-5 bacche di cardamomo

100 g di dadini di pane tostato
olio extravergine di oliva

sale, pepe

Lavare i broccoli e dividerli a
cimette. Portare a ebollizione
2,5 dl di acqua e salarla; im-
mergervi i broccoli insieme alle
bacche di cardamomo e farli
cuocere finché saranno teneri.
A cottura ultimata frullare con il
mixer ad immersione e passare
la crema allo chinois in modo
da renderla cremosa ed omoge-
nea. Regolare di sale e pepe e
tenere in caldo.

Emanuele Scarello
Ristorante Agli Amici - Godia (UD)
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Far scaldare in una padella 2-3
cucchiai d’olio, adagiarvi le ca-
pesante pulite e cuocerle 3 mi-
nuti circa per parte. Insaporire
con un pizzico di sale e pepe.
Versare nei piatti la crema di
broccoli, aggiungere 4 capesan-
te in ogni piatto e completare
con i dadini di pane tostato.




Zuppe e minestre

Tortelli ¢

Ingredienti per 6 persone

Per la pasta:

100 g di farina “00”

100 g di farina di semola

2 uova

1 cucchiaio d'olio extravergine
di oliva

sale

Per il ripieno:

250 g di magro di Cinta senese
1 salsiccia di Cinta senese
1 bicchiere di vino bianco
1/2 bicchiere di brodo
150 g di farro lessato

1 vovo

6 ¢l di panna fresca

1 spicchio d'aglio

1 rametto di rosmarino
olio extravergine di oliva
sale, pepe

Per la salsa di ribollita:

3 foglie di cavolo nero

100 g di lardo di Cinta senese
300 g di fagioli cannellini, lessati
1 costa di sedano

2 carote

1 cipolla

1/2 porro

30 g di concentrato di pomodoro
4 mestoli di brodo di gallina
olio extravergine di oliva

sale, pepe

Ristorante C:

li maiale di Cinta in pas

sata di ribollita

Preparare la pasta. Impastare le
due farine con le uova, l'olio e
un pizzico di sale fino a ottene-
re un impasto liscio e setoso.
Formare un panetto, avvolgerlo
in un telo e lasciarlo riposare
per circa mezz'ora.

Preparare il ripieno. Rosolare il
magro di maiale e la salsiccia
in una casseruola con 2 cuc-
chiai di olio, l'aglio e il rosmari-
no. Regolare di sale e pepe,
sfumare con il vino bianco e la-
sciare evaporare. Portare a cot-
tura aggiungendo il brodo. La-
sciare intiepidire e frullare le
carni unendo la panna e l'uovo.
Mettere il tutto in una ciotola e
amalgamare il farro lessato.

Scaldare un cucchiaio di olio in
un tegame a bordi alti e farvi
rosolare il lardo con sedano,
carota e cipolla tagliati a cubetti
e le foglie di cavolo nero a ta-
gliate a listarelle. Aggiungere i
fagioli, il concentrato di pomo-
doro e il brodo di gallina e
cuocere a fuoco basso per circa
mezz'ora. Frullare il tutto con il
frullatore a immersione e passa-
re allo chinois.

1 Piccini

Montemerano (GR)
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Tirare la pasta in una sfoglia
sottile e ritagliare dei quadrati
con una rotella. Porre un picco-
lo mucchietto di ripieno su
ogni quadrato. Ripiegare i qua-
drati in triangoli e unirne le
punte passando intorne al dito,
saldandole bene.

Cuocere i tortelli in acqua bol-
lente salata. Disporre in un
piatto un mestolo di passata di
ribollita, adagiare sopra i tortelli
e guarnire eventualmente con
crostini al cavolo nero.




Risotti, orzotti e cous cous

Fortino di farro mantecat
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Ingredienti per 4 persone

Per la crema di cavolfiore:
300 g di cavolfiore

1 piccola cipolla

20 g di lardo di Colonnata,
tritato

5 dl di brodo vegetale

1/2 limone

1 rametto di rosmarino
olio extravergine di oliva
D.o.p. Terre di Siena

sale, pepe di mulinello

Per il tortino di farro:

150 g di farro perlato
della Garfagnana

1 carota

1 costola di sedano verde
1 piccola cipolla

1 foglia di alloro

5 grani di pepe

sale

Per la guarnizione:

8 scampi sgusciati

8 fette sottili di lardo

di Colonnata

1 rametto di aneto

2 pomodori maturi e sodi

1 rametto di timo al limone
1 spicchio d'aglio
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1 cucchiaio di zucchero

olio extravergine di oliva D.o.p.
Terre di Siena

sale, pepe

Preparare la crema di cavolfio-
re. Pulire il cavolfiore, dividerlo
a cimette e sbollentarlo in ac-
qua bollente salata e acidulata
con il succo del limone. In una
casseruola fare appassire a fuo-
co basso la cipolla tritata con 2
cucchiai d’olio, il lardo e il ro-
smarino. Unire il cavolfiore (te-
nere da parte una manciata di
cimette), coprire con il brodo e
aggiustare di sale e pepe. Cuo-
cere per circa 10 minuti, poi
frullare la verdura e passare al
setaccio.

Bollire il farro per circa 15 mi-
nuti in acqua salata con la caro-
ta, la cipolla, il sedano, l'alloro
e il pepe in grani.

Preparare i pomodori canditi.
Scottare i pomodori in acqua
bollente per un minuto, passarli
in acqua e ghiaccio e spellarli.
Dividerli in quarti ed eliminare i
semi, in modo da ottenere dei

petali. Adagiare i petali in una
teglia da forno e condirli con I'a-
glio, il timo, lo zucchero, un piz-
zico di sale e poco olio. Cuocere
i pomodori in forno a 100° C per
circa un’ora, lasciarli raffreddare,
tritarli finemente, metterli in una
ciotola e coprirli di olio.

Preparare gli scampi. Cospargere
i crostacei con l'aneto tritato, av-
volgerli nelle fette di lardo e farli
rosolare in una padella antiade-
rente a fuoco vivo per un minu-
to per lato affinché siano ben
dorati ma non troppo cotti.

Mantecare il farro sgocciolato
con poca crema di cavolfiore.
Adagiare sui piatti individuali
ben caldi uno stampo ad anello
di 6 cm di diametro e riempirlo
con il farro mantecato premen-
do con un cucchiaio. Levare lo
stampo e versare il resto della
crema intorno ai tortini di farro;
adagiare sopra ognuno due
scampi e guarnire con le cimet-
te di cavolfiore tenute da parte.
Rifinire con i pomodori canditi
macerati nell’olio e servire.
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