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VERO
12 Febbraio 2026

TETEECYD Ches del Park Hotel La Marinetta Marina di Bibbona

DANIELE ARTILLI PRESENTA UN |

PETTO D’ANATRA CON NESPOLE, GREMA DI BROCCOLI E PATATE

REALIZZAZIONE
30 minuti

INGREDIENTI PER 2 PERSONE

| COTTURA
20 minuti

DIFFICOLTA
90000

# 1 petto d’anatra del peso di 400 g ® 50 ml di olio extravergine di oliva ® 150 g di pata
#® 100 g di broceoli freschi ® 100 g di nespole @ sale e pepe g.b. ® acqua e zucchaf: qt:

per cuocere le nespole # 100 g di vino rosso @ 20 g di burro

Dividere in due il petto
d'anatra, incidere la pelle
con tagli trasversali lascian-
dola attaccata alla carne.
Pulire le nespole, farle
bollire in uno sciroppo di
acqua e zucchero, mante-
nendole leggermente croc-

canti, poi tagliarle a fettine,
Pulire e lessare | broccoli in
acqua salata, poi raffred-

darli in acqua e ghiaccio per

| Mantenerne il colore brillante,

Frullarli con olio eve fino a ot-
tenere una crema liscia,
Pelare e tagliare le pata-
te, shollentarle per alcuni
minuti in acqua salata, poi
rosolarie in padella cen olio
e burro fino a doratura,
Preparare la riduzione di
vino rosso in un pento-
lino dove si sara scioito in
precedenza il burre. Il vino
deve ridursi di circa un terzo
e addensarsl, eventualmente

usande poco amido di mais.
Gaattere | petti d'anatra e
resolarli a flamma viva,
prima dal lato della pelle e
pol dall'altro, fino alla cottura
desiderata,
7Imptanaw con la crema
di broccolo come base, le
patate croccanti e le fettine
di nespola a guarnire. Toc-
co finale: versare sui petti
d'anatra la riduzione di vino
rosso.




