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TONNO ROSSO AL TIMO,
GELATINA ALL'ARANCIA DEL GARGANO
SALSA DI CIPOLLE ROSSE

Ingredienti per 4 pers.

400 g. di tonno rosso

200 g. di succo di arancia

4 albumi

4 fogli di colla di pesce

100 g. di cipolla rossa

50 g. di cipolla bianca

Vino bianco secco 50 cc.

Olio extra vergine, aceto di vino rosso

zucchero di canna 50 g.

timo limonato

prezzemolo 50 g.

sale e pepe

PROCEDIMENTO

Tritare la cipolla bianca farla appassire con un filo di olio, aggiungere il tonno rosso

tagliato a cubi e spadellare velocemente, sfumare con vino bianco, condire con sale
pepe e timo limonato.

Nel frattempo mettere a bagno 2 fogli di colla di pesce e scioglierli in acqua, montare
gli albumi a neve, frullare molto bene al cutter il tonno, aggiungere la gelatina e
delicatamente aggiungere gli albumi montati a neve. Disporre il composto in una placca
di 20 cm per 20 cm e riporre in frigo.

Preparare la gelatina sciogliendo i 2 fogli di colla di pesce nel succo di arancia e portare
a bollore, versare in una placca dandogli un'altezza di mezzo cm. e far raffreddare.

Preparare la salsa di cipolle: far appassire la cipolla in olio, aumentare il fuoco aggiungere
lo zucchero di canna, sfumare con aceto e frullare.

Shollentare le foglie di prezzemolo, raffreddare in acqua e ghiaccio e frullare aggiustando
di sale e olio.

PRESENTAZIONE
Con un coppa pasta di 5 cm di diametro coppare la mousse di tonno, coppare la gelatina
e appoggiarla sul tonno, guarnire con la salsa di cipolla e clorofilla al prezzemolo.




CREMA FREDDA DI “PANZANELLA"
STRACCIATELLA DI BUFALA
E CLOROFILLA AL BASILICO

Ingr. per 4 pax

500 g. di pomodorini tipo datterino
100 g. di passata di pomodoro bio
50 g. di cetriolo

Pane raffermo 100 g.
Stracciatella di bufala 100 g.

Olio extra vergine

aceto invecchiato

50 g.basilico

origano fresco

sale e pepe

PROCEDIMENTO

Preparare un composto con pomodorini tagliati, cetrioli, pane
raffermo, passata di pomodoro, poco aceto, 50 cc. di olio, origano
e basilico. Conservare per una notte in frigo chiuso nella pellicola,
frullare al cutter, passare e frullare ancora montando con olio fino
ad ottenere una consistenza cremosa.

Shollentare le foglie di basilico, raffreddare in acqua e ghiaccio e
frullare con poco olio, ghiaccio e sale.

Versare il composto nei 4 piatti fondi, aggiungere la stracciatella
frullata fino a farla montare un po' e formando delle quenelle,
decorare con clorofilla al basilico.




VARIEGATO DI CREMA DI FAVETTE DI CARPINO,
CICORIETTA SELVATICA E SALSA ALL'AGLIO NERO
CATEGORIA ZUPPA

Ingr. per 4 pax

400 g. di favette di carpino
decorticate messe a bagno
il giorno prima

200 g. di cicorietta selvatica
4 spicchi di aglio

50 g. di aglio nero

500 cc. di latte

1 cipolla bianca, 1 carota
Olio extra vergine di oliva
Foglie di alloro

Sale e pepe

PROCEDIMENTO

Bollire le favette ben lavate con alloro, cipolla e carota, per 40 minuti.
Togliere la carota la cipolla e I'alloro.

Frullare al cutter e montare con olio.

Lavare e bollire la cicorietta selvatica, spadellare con olio e aglio bianco
intero (che poi verra tolto), frullare e passare.

Sbollentare 6 spicchi di aglio nero nel latte per 2 volte cambiando il
!cat'ﬂa ogni volta, poi far cuocere I'aglio in 200 cc. di latte per 20 mn. e
rullare.

Servire nel piatto fondo la crema di favette, variegare con la cicorietta
e completare con un filo di salsa all'aglio.

\



PANCOTTO ALLE CIME DI RAPE
ACCIUGHE E PESTO DI POMODORI SECCHI
Categoria primo piatto

Ingr. per 4 pax

400 g. di pane raffermo
200 g. di cime di rape

6 filetti di alici sotto sale
6 pomodori secchi

20 g. di pecorino

Olio extra vergine di oliva

sale e pepe

PROCEDIMENTO

Bollire le rape in acqua, scolare senza buttare via I'acqua di cottura
e frullare le rape al cutter, passare ad un colino, aggiungere il composto
all'acqua di cottura, aggiungere il pane, far bollire 30 secondi e scolare
il tutto.

Spadellare in un soffritto di olio, aglio intero che poi verra tolto e alici
sotto sale.

Frullare al cutter, dandogli una consistenza cremosa.

Frullare i pomodori secchi con olio e pecorino

Versare al centro di un piatto fondo e decorare con un pesto di
pomodori secchi.




- MOUSSE DI CIOCCOLATO BIANCO,
i SALSA ALLE FRAGOLE

Categoria dessert

Ingr. per 4 pax

300 g. di cioccolato bianco
500 g. di panna fresca

70 g. di tuorlo pastorizzato
100 g. di albume pastorizzato

200 g. di fragole

PROCEDIMENTO

Sciogliere il cioccolato bianco tritato a bagno maria, aggiungere
fuori dal bagno maria i tuorli, poi gli albumi montati e infine la
panna semi montata.

Conservare in frigo per almeno 6 ore.

Frullare le fragole e passare al colino.

Formare sul piatto delle quenelle e decorare con la salsa alle
fragole.
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