Mercoledi, 11 dicembre 2019 la Repubblica

: Peril brodo di verdure

Mettete in un tegame le carote, il sedano, la
cipolla tagliata e lo spicchio d'aglio

e fate appassire il tutto in una casseruola.
Aggiungete la meta delle foglie di basilico,
un pizzico disale e di pepe e coprite diacqua
fredda, fate sobbolire per mezz'ora. Filtrate

@ Per la pappa al pomodoro

Versate il pomodoro in polpa sul pane
precedentemente spezzettato.
Coprite conilbrodo e lasciate andare
per circa 20 minuti fino a quando il pane sara
ben morbido e intriso di pomodoro .
Frullate il tutto con I'aiuto di un minipimer

' aggiungendoil resto del basilico tagliato

@ Per l'olio al prezzemolo

Frullate il prezzemolo in un robot da cucina per
circa5 minuti con150 midiolio finoaquando |
le fibre del prezzemolo saranno ben spezzate.
Filtrate il liquido in modo da ottenere solo

I'olio

@ Per l'impiattamento
Impiattate la pappa al pomodoro
aggiungendo le alici, I'olio al prezzemolo, ciuffi

dibasilico e le fette di pane che avrete
arrostitoin forno

Barbara Panetti & Libera Massa, ristorante Al Cortile

Pappa al pomodoro
con alici sott’olio
olio al prezzemolo e crostini

Persone 4
Difficolta facile
Tempo 40 minuti

Ingredienti

400 grammi di pane raffermo

piv 8 fette di pane raffermo,

1cipolla bianca, 2 carote, Tgambo
disedano, 1latta di polpa di pomodoro
da 450 grammi, 1 spicchio d’aglio,

Imazzetto dibasilico,

16 filetti di alici sott’olio, 150 millilitri
diolio extravergine piu quanto basta,
50 grammi di prezzemolo,

50 grammi diburro
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Preparazione

o
Per gli gnocchetti

Cuocete le patate al vapore. Pelatele,
pressatele con lo schiacciapatate e lasciatele
raffreddare completamente. Incorporate le
uova e la farina. Impastate bene e create
lunghi “salsicciotti” diimpasto e tagliatelia
tocchettiregolari. Portate a bollore
abbondante acqua salata e rovesciatevi
delicatamente glignocchetti. Quando
emergono in superficie scolateliin una ciotola
conacqua e ghiaccio per fermarne la cottura

(2]

Per il condimento

Pulite le mazzancolle conservandoil car
Tostate il carapace in una padella

fino a doratura. Aggiungete la cipolla tagliata
grossolanamente e il concentrato
dipomodoro, fate tostare e aggiungete un
bicchiere diacqua fredda. Coprite la padella e
cuocete per circa 30 minuti. Frullate il tutto

e passate a setaccio per ottenere la bisque,
mettendo lo scarto in un essiccatore. Quando
sara completamente croccante frullatelo e
riducetein polvere. Friggete le foglie di
prezzemolo nell’olio caldo a160 gradi per 10
secondi.

Scaldate una pentola con un filo di olio.
Versatevi glignocchettie fateli colorare da
entrambiilati, in modo da formare una
crosticina croccante. Versate un bicchiere di
bisque e fate rapprendere la salsa per un
minuto. Aggiungete le mazzancolle tagliate a
piacere. Regolate disale e fate cuocere per un
altro minuto

©
Per l'impiattamento
Servite glignocchi, adagiate qualche

fogliolina di prezzemolo fritto e spolverate
conun cucchiaino di polvere di carapace

Barbara Panetti & Libera Massa, ristorante Al Cortile

Gnocchetti di patata
pan fried con gamberi

Persone 4

Difficolta media

Tempo 1orae mezza

Ingredienti

500 grammi di patate, 1cucchiaio di concentrato
2 uova, 200 grammi di farina, dipomodoro, 1mazzo

! 300 grammi dimazzancolle, piccolo diprezzemolo,
1cipolla bianca, 200 millilitri di olio di semi
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Per la frittura di salmone

Tagliate a cubettiitranci. Mescolate inuna
ciotola la farina 00 e la maizena e trasferite la
ciotolain un contenitore piU grande con dei
cubetti di ghiaccio. Unite alla farinal'acqua
frizzante ghiacciata, mescolate velocemente
per ottenere una pastellaliscia. Immergete i
cubetti e friggete nell'olio a una temperatura
dicirca180 gradi per 3/4 minuti

Per la salsa alle pere

Mettete gliingredientiin una casseruola.
Portate a bollore e fate cuocere a fuoco
moderato per circa 15 minuti. Frullate e filtrate

Per la salsa al Parmigiano

Mettete in casseruola la panna eil vino bianco,
portate a bollore e fate ridurre della
meta.Togliete dal fuoco, aggiungeteiil

Parmigiano Reggiano, mescolate e filtrate S nza Spf'eC/li (O quaSl‘)

e A A P R A

Per la polvere di pera

Mettete labuccia delle pere utilizzate ; ; : : y -

lasalsai insi | dili . i o
o Sesssssid Il racconto di un’esperienza
forno a 40 gradiper circa 6 ore. Frullate le S = :

;P;i:\)lz?eibucciadiperaericavateneuna G : Flletto dl salmone In tempura
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Per limpiattamento Persone 4

Versate in ogni piatto delle gocce disalsa di Difficolta media
pera e disalsa di parmigiano. Aggiungete in
bocconcini di salmone e spolverizzate di Tempo 1ora (escluso il tempo di essiccazione della buccia delle pere)

polvere dipera

Per il salmone: 2 tranci di salmone, 100 grammi millilitri di vino bianco, pepe. Per la salsa alle pere:
difarina 00, 300 grammi di maizena (amido 250 grammi di polpa di pera, 20 grammi di

dimais), acqua frizzante ghiacciata, 500 millilitri zucchero, un cucchiaino disucco dilimone, 1

diolio diarachidi, la scorza diun limone, sale. grammo di cannellain polvere, 25 millilitri di vino

Per la salsa al Parmigiano: 250 millilitri di panna, bianco, peperoncino. Per la polvere dipera: la buccia
50 grammi di Parmigiano Reggiano grattugiato, 50  di4 pere, 1 cucchiaino disucco dilimone
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Album Ricette

Federico Andreini, ex studente Food Genius Academy

Dolce metamorfosi

Persone 4

Difficolta professionale

Tempo 1ora + tempi per la cristallizzazione

Ingredienti

Per la pasta di carote: 400 grammi
dicarote arancioni, 100 gr di pasta
dinocciole, 5 gr disale fino,

10 gr dizucchero semolato

Per la ganache: 450 gr di brodo di scarti
(acqua, carote, spezie varie, bucce
agrumi, foglie sedano, etc), 60 gr di
miso di ceci e miglio, 100 gr di
concentrato difiori di sambuco, 300 gr
diburro di cacao deodorizzato,

175 gr di cioccolato bianco 35%,

15 gr di gelatina alimentare

Per I'aria alla cascara (infuso di caffe):
100 gr diacqua, 10 gr cascara
(tipologia Panama), 15 gr di zucchero
semolato, 2 gr dilecitina di soia
Per['olio al finocchietto:

50 gr difinocchietto selvatico, 50 gr
diprezzemolo, 100 gr di olio di semi
Per la cialda merletto: 120 gr di zucchero
muscovado (zucchero dicanna

dal colore scuro), 30 gr dialbume,
40 grdiburro, 50 gr difarina,
3grdisale fino
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| Preparazione

o

Per la pasta di carote

Bollite le carote. Tritatele nel mixer

e setacciatele con un canovaccio. Prendete la
polpa e aggiungete il resto degli ingredienti.
Passate ancora nel mixer

2]

Per la ganache

Ammollate la gelatinain acqua fredda,
strizzate e conservate. Sciogliete
abagnomariail burro dicacao el cioccolato
bianco. A parte realizzate un brodo di scarti,
miso e fiori di sambuco. Quando il brodo arriva
abollore versate la gelatina, poiil cioccolato
intre riprese mixando con il frullatore
aimmersione. Mettete a cristallizzare in frigo
peralmeno 6/8 ore

©

Per laria alla cascara

Portarte a bollore I'acqua, la cascara

elo zucchero semolato e fate infondere

per almeno 10/15 minuti. Setacciate. Da
freddo aggiungete la lecitina e con il mixer a
raso del livello del liquido cercate di
incorporare aria

4]

Per ['olio al finocchietto

Inun pentolino portate un po’ d'acqua
abollore. Sbianchite il prezzemolo

eil finocchietto selvatico. Mettete I'olio,

il prezzemolo el finocchiettoinun
contenitore alto.Frullate per almeno 5 minuti.
Lasciate decantare una notte. La mattina
successiva filtrate il composto

(5]

Per la cialda merletto

Scioglieteil burro, versate in una ciotola
elavorate con la frusta conil resto degli
ingredienti. Stendete il composto su silpat o
carta da forno realizzando la forma
desiderata. Cuocete a forno statico

a180 gradi per circa 4/5 minuti.

Assemblate il dolce unendo i vari elementi
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B Preparazione

Perle uova

Fate bollire abbondante acqua
in una pentola dai bordi alti con I'aceto bianco.
| Create con un cucchiaio un vortice
. erompetevial centrounuovoallavolta.
Cuocere per tre minuti e mezzo

(2
| Per le chips di topinambur

Lavate un tubero e tagliatelo a fettine
sottilissime. Friggetele in abbondante olio di
semia 165 gradiper 30 secondi

©

Per la polvere

Lavate e tagliate grossolanamente il resto

| deitopinambur e una cipolla bianca dopo
averla sbucciata (tenete da parte la buccia).
Cuocete conillatte in un tegame. Quando la

| consistenza & morbida frullate fino a ottenere
una consistenza omogenea e vellutata.
Aggiustate disale e pepe.
Tostate in forno la buccia delle due cipolle
bianche. Lasciate raffreddare. Frullate fino a
ottenere una polvere fine

Per limpiattamento
Posizionate due cucchiai dicrema
ditopinambur, adagiate 'uvovo nelmezzo e

contornatelo con le chips. Spolverate conla
polvere dicipolla bruciata

Barbara Panetti & Libera Massa, ristorante Al Cortile

Uovo poché, crema
e chips di topinambur

Persone 4

Difficolta media

Tempo 40 minuti

Ingredienti

4 uova, mezzo bicchiere 350 millilitri di olio di semi,

diaceto bianco, 400 millilitri di latte,
1chilo di patata topinambur, 2 cipolle bianche, sale e pepe




Senza sprechi (o quasi)

Tortellacci farina di castagne
asiago e pere in crema di zucca

Persone 4

Difficolta media

Tempo 1oraemezza

Per la pasta fresca: 140 grammi 160 grammi di Asiago Fresco,

difarina 00, 60 grammi di farina Tvelo tritata molto fine,

dicastagne, 2 uova, 1foglia disalvia, 2 uova, burro
Perilripieno: Peril sugo:1zucca (tipologia Piacentina
2 pere da100 grammil'una, 200 o Mantovana o Delica),

grammi diricotta fresca, olio extravergine dioliva,

60 grammi di Parmigiano Reggiano, 2fogliedialloro

Perilripieno

Rosolate la cipollain poco burro, aggiungete
le pere atocchetti, sale, pepe e salviae
cuocete per 10 minuti. Lasciate intiepidire.
Mettete I'’Asiago e il Parmigianoin un
recipiente conricotta e pere. Frullate conun
robot da cucina. Aggiungete l'uvovo e
amalgamate bene. Cuocete il composto su
fuoco dolce finché non siaddensa e fate
raffreddare

Per la pasta fresca

Mescolate le farine, formate una fontana e
mettete al centro le uova sbattute. Lavorate
I'impastofinché non e liscio. Fate una palla,
ricoprite con pellicola e fate riposare per un
quarto d’ora. Stendete la pasta ottenendo
una sfoglia molto sottile. Tagliate dei quadrati
dicirca15 cm, riempite il centro conil ripieno,
chiudete a triangolo, chiudete bene essigillate i
bordi. Unite le due punte piu distanti tra loro.
Mettetei tortelloni su un vassoio infarinato

Per il condimento

Tagliate e sbucciate la zucca, toglieteisemie
puliteli dai filamenti. Portate a bollore Tlitro e
mezzo diacqua, salate, e fate bollire i semi di
zucca 10 minuti. Scolateli e fateli dorare nel
forno caldo a 200 gradi per 20 minuti, finché
sono croccanti. Tritateli grossolanamente. In
una casseruola scaldate I'olio con le foglie
d’alloro, unite la polpa a fette e la buccia della
zucca. Cuocete finchéil composto non
diventa morbido. Togliete I'alloro e riducete in
crema con un robot da cucina. Salate e pepate

Per limpiattamento

Cuocereitortelloni per circa 4 minutiin
abbondante acqua salata. Condite con la salsa
ifi dizuccaeisemitritati
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Ammollate il pane raffermo conil latte
e mettetelo, ben strizzato, in una ciotola.
Amalgamatelo con le uova
la carne dimanzo, dimaiale
elamortadella.
2 Aggiungete 150 grammi
4 diPecorino Romano, il prezzemolo
 tritato e 'aglio sminuzzato
§ conuna grattugia.
Lasciate riposare I'impasto in frigo

I Fatesoffriggere il guanciale a fuoco lento
I inun pentolino antiaderente.
7 Una volta che il guanciale avrarilasciato

o3 ' il suo grasso, aggiungete le verdure tagliate a

4 brunoise (cubetti regolari molto minuti). Seiil
grasso del guanciale non fosse sufficiente
aggiungete un po’ diolio d'oliva.
Una volta che le verdure sono dorate, sfumate

{ conilvino e aggiungete la polpa
| dipomodoro Fate cuocere afuoco lento,

y regolando disale e pepe

Y

//

Fate delle polpette di circa 80 grammi
ciascuna. A seconda del tempo

chesiha adisposizione, la prima cottura
delle polpette puo essere fatta in due modi:
conuna frittura per circa 5 minuti oppure in
forno a180 gradii, per circa 15 minuti.
Quando le polpette sono dorate

unitele al sugo di pomodoro per ultimare la
cottura, per circamezz'ora

Senza sprechi (o quasi)

Persone 4

Difficolta facile

Tempo lora

Per il sugo: 800 grammi dicarne tritata di maiale,
dipolpa a cubetti 200 grammi di mortadella tritata,
Per il soffritto: 2 carote grandi, 150 grammi di Pecorino Romano,
2 coste disedano, 1cipolla, 2uova, 300 grammidipane
1peperoncino, 1fetta diguanciale, raffermo daammollare eil latte
mezzo bicchiere divino bianco. necessario, 1spicchio d’aglio,

Per le polpette: 1ciuffetto

350 grammi di carne tritata di manzo, diprezzemolo tritato,

300 grammi oliod'oliva, sale e pepe

I o o L el S T W T TR
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al profumo di arancia

it Persone 4
¥ Difficolta facile
j Tempo lora

¥ 320 grammidiuova (circa 5 uova),

8 grammi diilievito baking
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