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Cucmare

Niente sale oniente zucchero oniente
grassi. Sipuo. Ed é anche gustoso
Eccolernicette difre chef

ediun pasticciere. Mangiatene a volonta

Nelmese dimarzo a Venezal' evento
GustoinScenaavracometema
propriolapossibilita di piatti privi

di mgredienti potenzialmente nocivi
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= 40 grdibrocooli Verdi

=40 grdi cavolfiori

=40 grdipomi

= 40grdifinocchio

=30 grdi fagiclini
=30grdirapa= 40 grdi zucching
=10 grdiravanelliafette

=40 grdi carote = 10 grdi foglie
disedano = 10 grdipomodori
datterini taghiatia meta
»30gsedanorapatagliatoa
losanghe = 40 grgelatoclio
doliva= 200 grdiTofu=100gr
diSoya =10 grdi Sale diMaldon
= 4fette arancia candito

GIANNICOLA COLUCCI

Vegetalicontofu
egelatoall’'olio

ARANCE: tagliarle a fette e immergere in
uno sciroppo (500 gr di acqua, 500 gr di
zucchero), mettere in infusione per 24 are,
scolate, e fate essiccare a 60° per 4 are.
Gelato all'olio d'cliva; {Ingredienti: 1364 gr
dilatte, 40 gr zucchero, 300 gr destrosio,
40 gr di latte in polvere, 5 gr di proteine

del latte (Hyfoama), 6 gr neutro, 100 gr olio
extra vergine, 100 gr panna). Scottate le
verdure in acqua bollente salata, scolate

e freddate in acqua e ghiaccio. Poi
ripassatele in olio di oliva, sale e pepe.
Scottate il tofu e bagnate con salsa di soia.
Disporre il tofu in un piatto e guamire con
le verdure, aggiungere le fette di arancio
secche ed il gelato all’olio di oliva,
completare il piatto con il sale di Maldon
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INGREDEENTI (4 PERSONE)
= 300 g riso camaraoli

= B canoce medie 8 zotoli
= 4scampi medi squsciati

»§ calamaretti spillo

= 4 seppioline medie

= 20 vongole squsciate

=151 fumetto di pesce
=200 ml di fumetto
concentrato « oio d'oliva
extravergine » 70 mivino
bianca = pepe bianco
Perguamire: Polveri

di: pomodori datierini, alga
verde, bucciadi melanzane;
asparagi di mare, basilico,
limone, origano fresco

{ PORTINARI

NICOI
Risotto
alla pescatora

TOSTARE il riso in untegame con unfilo
d'olio extravergine d'oliva, sfumare

con del vino bianco e cominciare

la cottura baghando conil fumetto

di pesce. scottare le seppiocline,

i calamaretti e gli zotoli in una padella
antiaderente, marinare il resto dei pesci
con pochissimo zucchero e una
macinata di pepe.

Verso lafine della cottura mantecare

il risotto conil brado concentrato di
pesce, I'olio extravergine d'oliva e pepe
bianco; stendere sul piattoil risotto e
fare tre strisce con le polveri, mettere
soprail pesce s ultimareil piatto con le
erbe e unfilo d’olio extravergine di oliva.

per 4 persone

= Sedici scampi freschi
»40grdi ricotta
stagionata nel ginepro
=500 grdi funghi
porcini freschi

= foglie di nasturzio

AURORA

7 HELLI
Scampo, funghi porcini
ericottaalginepro

CON laiuto di un paio diforbici
sgusciare gli scampi e togliere la polpa,
pulire i funghi freschi. Tenere da parte
due delle teste degli scampi

e con il resto degli scarti preparare

un brodo mettendoli a cuocere inacqua
per circa 40 minuti, poi regolare di sale
efiltrare.

Tagliare a cubetti i porcini e ascaglie

la ricotta stagionata. Preparareil piatto
mettendo gli scampi, i cubi di porcino,
le scaglie di ricotte e le foglie di
nasturzio, servire con a parte il brodo
riscaldato a 60 gradi. Questo piatto
molto aromatico non ha aggiunta

di alcun grasso oltre a quello presente
per natura.

=300 grisomalt

=300gr divova
daincorporare conla farina
= 50 grsuccod'arancia

= 3grsae

= 2bucced'arancia grattugiata
=10grdilievitoin polvere
=300 grdifarina bianca “00"
=160 grd'olio d'oliva
{incorporarloin 4 volte)

=110 grdifarinabianca“00"

IGINIO MASSARI
Plumcake

, L . L]
all’'oliodioliva
METTERE nella bacinella della planetaria
le uova, la buccia d'arancia, I'isomalt,
scaldare fino a 40 gradi e montare
con la frusta per 15 minuti.
Setacciare due volte lafarinacon
il lievito. Aggiungere la farina conil ligvito
versando a pioggiain planetaria
ein prima velocita, mescolare bene.
Incorporare |'olio d’oliva versandol
in quattro volte, infine aggiungere
la secondafarina. Mettere la pasta
negli stampini da cake rivestiti
con I'apposita carta, tagliare
longitudinalmente con una spatola
immersa nell'olio d'olivaiil dolce.
Cuocere a 180-190 gradi, se il cake
& piu grande di 300 grammila cottura
@a 180 gradi, se pili piccelo 2 190.
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