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RICETTE STELLATE

PRIMO
BOTTONI RIPIENI DI RICOTTA E LIMONE, RICCI, BROCCOLI
E CACCIUCCO DI POLPD

Ingredienti per 4 persone:

Per |la pasta: = 500 g di farina 00 = 250 ml di latte = 60 g di burro « 4 tuorli d’'uovo = 50 g di parmigia-
no = 15 g di sale. Per il ripieno: = 500 g di ricotta di bufala campana = 50 g di polpa di ricci = b0 g di
parmigiano « 1limone non trattato » 15 g di sale. Per la crema di broccoli: » 500 g di broccoli roma-
neschi = 1spicchio di aglio = peperoncino q.b. = olio di oliva extravergine = sale g.b. Per il cacciucco
di polpo: = 1polpo verace di piccola pezzatura o 500 g di moscardini = 1 spicchio di aglio = 1 pomodo-
ro pelato San Marzano = peperoncino g.b. = vino bianco = olio di oliva extravergine

Preparazione: 1/ Per |a pasta: metti in una pentola capiente 250 ml di acqua, il latte, il burro e il
sale, porta a ebollizione, poi abbassa il fuoco e unisci la farina a pioggia, mescolando. Limpasto sara
pronto guando si stacchera dalla pentola, quindi spegni il fuoco e lascialo raffreddare. Trasferiscilo in
una planetaria, incorpora i tuorli e il parmigiano e mescola a velocita media, fino a ottenere un impasto
omogeneo. Avvolgilo nella pellicola e fai riposare per 30 minuti. 2/ Per il ripieno: setaccia la ricotta e
unisci a questa i ricci, il parmigiano, la scorza grattugiata del imone e il sale, poi trasferisci tutto in un
sac a poche e metti da parte. 3/ Per la crema di broccoli: lava e pulisci i broceoli, tagliali a pezzi e
sbollentali per gualche minuto in acqua bollente salata, poi scolali e falli rosolare in una padella con
I'olio, I'aglio e il peperoncino. Regola di sale e fai cuocere finché i broccoli non saranno morbidi, ma
non stracotti, poi frulla il tutto con un mixer e metti la crema ottenuta in un sac & poche. Riponi in frigo.
4/ Per il cacciucco di polpo: taglia il polpo (o i moscardini) a pezzetti e fallo rosolare a fuoco vivo in
una padella con I'olio, I'aglio e il peperoncino, poi bagna con un po’ divino bianco, fai evaporare, infine
unisci il pomodoro passato al passaverdure e fai cuocere a fuoco basso con coperchio fino a quando
il polpo non sara ben cotto. Con un robot da cucina frulla il tutto per ricavare un estratto di cacciucco
di polpo. 5/ A questo punto forma i ravioli, tira la pasta in maniera sottile, farcisci con il ripieno alla
ricotta e ricopri con altra pasta ottenendo cosl dei bottoni di pasta. 6/ In una padella riscalda I'estrat-
to di cacciucco. Cuoci i bottoni, scolali, trasferiscili nella padella con il cacciucco e fai insaporire. 7/
Impiattamento: stendi la crema di broccoli sul piatto, formando una striscia, disponi sopra i bottoni,
irrora con I'estratto di cacciucco, unisci i ricci di mare a crudo e qualche pezzetto di polpo scottato in
padella. Decora a piacere con cimette di erbe, cozze sgusciate, pezzetti di polpo e fiori eduli.
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FIGEHE STELLATE

PRIMO
BOTTONI RIPIENI DI CAPPONE E
PATATE CON SPUMA DI PARMIGIANO
36 MESI E RISTRETTO AL TIMO

Ingredienti per 4 persone:

Per il brodo: = 1 cappone = sedano q.b. = carote
q.b. = cipolla g.b. Per il ripieno: = h00 g di patate
parmigiano grattugiato  rosmarino q.b. = timo q.b.
olio di oliva extravergine = sale = gepe Per la pa-
sta: = 1kg di semola = 8 uova = 30 g di sale. Per la
spuma: = 250 ml di latte = 250 ml di panna = 350 g di
parmigiano grattugiato 36 mesi

Preparazione: 1/ Per il brodo: taglia a dadini se-
dano, carote e cipolla e mettili in una casseruola in-
sieme al cappone, copri con I'acqua, porta a ebolli-
zione e cuoci per 6 ore. 2/ Per la pasta: unisci gli
ingredienti in una planetaria e mescola fino a ottene-
re un impasto omogeneo, poi coprilo con pellicola e
fallo rg)osare per circa 30 minuti. 3/ Per la spuma:
riscalda panna e latte in un pentolino e, non appena
inizia I'ebollizione, togli dal fuoco, aggiungi il parmi-
giano e fai addensare il tutto con un frullatore. Riem-
pi il sifone e caricalo con 2 bombolette di gas. 4/ Per
il ripieno: passa il cappone al tritacarne e uniscilo
alle patate, precedentemente rosolate in padella con
I'olio e le erbe, poi cotte in forno e schiacciate, me-
scola il tutto con sale, pepe e parmigiano. 5/ Stendi
la pasta in 2 sfoglie rettangolari. Con un coppapasta
ritaglia dei cerchi su 1 sfoglia, poni al centro piccole
noci del composto di cappone, poi copri con l'altra
sfoglia. 6/ Cuoci i bottoni ottenuti nel brodo di cap-
pone, scolali e saltali in un fondo di carne ottenuto
dalla rosolatura delle carcasse di pollo, cappone e
manzo e fatto bollire per ore, poi filtrato e ridotto
sino ad avere un ristretto ai sentori di timo. In un
piatto fondo adagia la spuma di parmigiano, i bottoni
e decora a piacere con foglie di timo e una cialda di
parmigiano.
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DOLCE
CANNONCINO Al FORMAGGI MORBIDI,
PERE E BOLLE DI VINO ROSSO

Ingredienti per 4 persone:

Per il cannoncino: # 100 g di albume « 100 g di zuc-
chero = 100 g di burro morbido + 100 g di farina 00.
Per il ripieno: = 250 g di ricotta di bufala = 250 g di
kefir di bufala = 250 g di mascarpone = 150 g di zuc-
chero a velo. Per le pere: 2 pere Williams = 100 g di
zucchero. Per le bolle di vino rosso (facoltati-
ve): = 11divino rosso = 80 g di miele di acacia = 100
g di zucchero # spezie (cannella in stecca, chiodi di
garofano, cardamomo, alloro e pepe rosa q.b.) = 40
g di lecitina di soia
Preparazione: 1/ Per il cannoncino: riunisci tutti
gli ingredienti in una planetaria e impasta fino a otte-
nere un impasto liscio e omogeneo. Fai riposare in
frigo per circa 1ora. 2/ Per le pere: pela le pere, ta-
gliale a cubetti regolari e cucinale nello sciroppo pre-
Earato con 80 g di di acqua e lo zucchero. 3/ Per le

olle di vino rosso: porta a ebollizione il vino, facen-
dolo evaporare, cosl che perda la sua parte alcolica,
e metti in infusione tutti gli ingredienti. Fai raffredda-
re, poifiltra il tutto e metti da parte. 4/ Per il ripieno:
setaccia tutfi gli mﬁrementl mettili in un sac & poche
e riponi in frigo. 5/ Forma i cannoli con l'aiuto di un
cliché rettangolare di 10x4 cm, stendi I'impasto otte-
nuto e cuoci in forno a 185 °C per circa 5 minuti, fino
a giusta colorazione. Arrotolare su un cilindro da
cannolo per ottenere la forma cilindrica. 6/ Farciscii
cannoli con la mousse di ricotta e metti in un piatto.
A questo punto monta con l'aiuto di un frullatore a
immersione il vino fino a creare una sorta di aria di
vino. Disponi sopra i cannoli e decora a piacere.
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DOLCE
CREMINO AL CIOGCOLATO, THE MATCHA E SORBETTO ALLARANCIA E PEPE
Ingredienti per 4 persone:

Per la mousse al cioccolato: = 200 g di cioccolato fondente al 70% = 550 ml di panna fresca liquida =
160 g di tuorli = 100 mi di latte intero = 20 g di miele di acacia. Per il sorbetto: = 5 arance = 250 g di zuc-
chero = 10 g di pepe bianco = 10 g di pepe nero = 10 g di pepe di Sichuan. Per il cremoso al the matcha:
150 mi di latte intero = 40 mi di panna fresca = 60 g di tuorli » 50 g di zucchero = 8 g di amido di mais = 7 g
di amido di riso = 1baccello di vaniglia = 10 g di polvere di the matcha = 10 g di colla di pesce. Per il crum-
ble: = 150 g di farina = 100 g di burro = 100 g di zucchero di canna

Preparazione: 1/ Per la mousse al cioccolato: trita il cioccolato e trasferiscilo in una ciotola. In un tega-
me antiaderente versa i tuorli, il miele e il latte e mescola con una spatola. Accendi il fuoco e cuoci mesco-
lando in continuazione con un frustino morbido: la cottura sara molto rapida, fino a raggiungere gli 82 °C
(usa un termometro da cucina perché & molto imporiante raggiungere la temperatura esatta indicata).
Versa la crema ottenuta sul cioccolato e mescola con il frustino Tino a quando il cioccolato sara completa-
mente sciolto: la crema dovra risultare lucida. A questo punto lavora la crema con un mixer a immersione
fino a quando sara liscia e lucida. Monta rapidamente la panna che non deve essere a neve, ma molto
morbida. Uniscine poca alla crema al cioccolato e mescola con una frusta. Aggiungi la panna rimasta in pit
volte mescolando energicamente e facendo dei movimenti dal basso verso I'alto. Con I'aiuto di uno stampo
tourbillon e una spatola stendi il composto e fai riposare nel congelatore sino a settaggio. 2/ Per il sorbet-
to, spremi le arance per ricavarne il succo e mettilo in una pentola insieme a 500 ml di acqua, lo zucchero
e i tre pepi. Porta a ebollizione, filtra e fai riposare in freezer per 2 ore. Di tanto in tanto, togli il sorbetto
dal freezer e mescolalo in modo da rompere i cristalli di ghiaccio che si sono formati. 3/ Per il cremoso al
the matcha: fai bollire il latte con la Fanna e la vaniglia. A parte, monta i tuorli con lo zucchero e gli amidi
sino a consistenza spumosa. Versa il latte e porta a 82 °C. Unisci la colla di pesce, ammollata per b minuti
in acqua e poi delicatamente strizzata, e il the matcha e frulla con un minipimer. Tieni il cremoso nell’abbat-
titore fino al settaggio. Una volta freddo trasferiscilo in un sac & poche e tienilo in frigo. 4/ Per il crumble:
in una ciotola unisci la farina, lo zucchero di canna e il burro molto freddo: lavora velocemente con la pun-
ta delle dita fino a ottenere un impasto dalla consistenza sabbiosa. Non devi lavorarlo a lungo, altrimenti
I'impasto si scaldera troppo (per un gusto pill intenso, puoi aggiungere della cannella). Cuoci in forno caldo
a 170 °C per 10-15 minuti. 5/ Estrai dallo stampo il cremino al cioccolato e disponilo al centro del piatto.
Distribuisci intorno il cremoso al the matcha cchiaio di crumble e una quenelle di sorbetto e servi.
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