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Matteo Monni, La minestra di pasta mista,
Francesca Benedettelli,

JANTE =
pesci e crostacei Eleven Madison Park
Gabriel Collazzo, di Gennaro Esposito a New York
Vasyl Garbuz, : o WINC A OGNI ALTRO
Valentina leri _ Giorgio Primo 2018
IN SALA Tenuta La Massa
Alessandro Fe
(restaurant manager)
Luca Esposito

Lorenzo Paoli

Gambero rosso, panzanella altagro, mandorle,
caviale e zuppetta di olive verdi
Tre Stelle Michelin Ciambella di pasta all'uovo, chimichurri, funghi dinverno
di Maurice Von Greenfields e ristretto ai funght
Seppia alla brace, essenza di prezzemolo, tarallo e ‘nduja
Baba evolution

a cura di Clara Barra - scatti dell’'Hotel Brunelleschi
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Gambero rosso, panzanella all'agro, mandorle,
caviale e zuppetta di olive verdi

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

12 gamberi rossi
11 di acqua

600 ml di acqua di pomodoro

400 g di mandorle

400 g di olive Nocellara
300 ml di acqua frizzante
200 g di zucchero

100 g di aceto di mele
10 g di caviale Oscietra
2 cipolle rosse di Tropea
1costa di sedano
1cetriolo

1 pomodoro ramato
1fetta di pane raffermo
1limone non trattato
chiodi di garofano
anice stellato

bacche di ginepro
maggiorana

olio evo

sale di Maldon

Preparara uno sciroppo unendo l'ac-
qua, lo zucchero, l'aceto di mele,
chiodi di garofano, anice stellato e
ginepro. Tagliare a bastoncino una
parte di sedano, una cipolla rossa e
il cetriolo. chiudere sottovuoto e la-
sciare marinare per circa 2 giorni.

In un bicchiere da pacojet mettere
in ammello le mandorle con l'acqua
frizzante per 12 ore, trascorso questo
tempo frullare e mettere il composto
in abbattitore, ripetere l'operazione
per tre volte cosi da ottenere una
crema liscia e omogenea.

Il giorno precedente alla prepara-
zione del piatto frullare un chilo di
pomodori misti, mettere a colare in
modo da recuperare 'acqua che fil-
tra, quindi unire le clive denocciolate
e frullare con un mixer cos! da rica-
vare una salsa verde leggermente
liguida.

Tagliare a dadini piccoli e regolari il
rimanente sedano, il cetriolo e il po-
modoro ramato. Scolare le verdure
dallo sciroppo e unirle alle altre, ag-
giungere il pane tostato precedente-
mente tagliato a cubetti, quindi con-
dire con olio evo, scorza di limone
grattugiata e maggiorana. Formare
dei cilindri con l'aiuto di un coppa-
pasta.

Sgusciare i gamberi e privarli del fila-
mento interno, poi condirli con olio,
limone, magyiorana e sale di Mal-
don.

Posizionare nel piatto i crostacei con
i cilindri di panzanella all'agro, poi
gualche spot di crema di mandor-
la, versare a filo la zuppetta di olive
e completare con qualche piccola
quenelle di caviale.
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Seppia alla brace, essenza di prezzemolo,

tarallo e ‘'nduja

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
4 seppie “sporche” di media grandezza
500 g di tarallo napoletano

300 g di ‘nduja
6 g di colla di pesce
2 pomodori secchi

2 fettine di pane in cassetta
1 mazzo di prezzemolo

Rosolare sedano carota e cipolla con
un pezzetto di lardo e un rametto di
rosmarino. Tostare il tarallo napoleta-
no nel forno a 150° per circa 40 minuti.
Una volta tostato unirle al fondo. me-
scolare, bagnare con brodo di carne e
lasciare stracuocere fino a guando il
liguido si sara asciugato, quindi frullia-
mo per ottenere una crema.

Preparare un salmariglie con un bat-
tuto di aglio, pemodori secchi. mag-
giorana, prezzemolo e limone grat-
tugiato, ricoprire con olio e lasciare
insaporire,

Pulire e sbollentare le foglie di prez-
zemelo in acqua salata per 6 minuti,
strizzare, centrifugare e poi montare
con olio extravergine, l'acciuga salata

Tlimone

s 5 Far rosolare la cipolla e l'aglio tritato, eil panej te
15picchio d'aglio : e Ia p : g : panejn cass-_’;"fta pre;edentemen
1cipolla unire la nduja e farla sciogliere. frul- ammollate nell'aceto di mele, frullare

i lare. poi unire la colla di pesce fatta il tutto per ottenere una salsa densa
1 costa di sedano _ i
ammollare precedentemente. cosi da e liscia.

1carota

brodo di carne
larda

ottenere una crema fluida, mettere
in un biberon da cucina e tenere da
parte.

Passare |a seppia al bba, irrorare con
il salmoriglic e fior di sale. quindi ada-
giare in un piatto, aggiungere 3 spot

S Pulire le seppie e, con l'aiuto del col- di crema di tarallo e 3 di 'nduja, infine
aceto di mefe tello inclinato di 35 gradi, praticare completare mettendo al centro l'es-
maggicrana delle incisioni a rombo senza di prezzemolo.

rosmarino

olio evo

fior di sale .
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Ciambella di pasta all'uovo, chimichurn,
funghi d'inverno e ristretto ai funghi

INGREDIENTI| PER 4 PERSONE
Per la pasta all'vovo  ~ i Per la farcia
800 g di farina debole (w inferiore a 170) 1kg di lingua di vitello
500 g di tuorli d'uovo 1pezzo di cappone
1 bustina di zafferanc Too g di concentrato di pomodoro
2/3 gocee di aceto 50 g di parmigiano
50 g di pecorino
Per la salsa chimichurri 1 bicchiere di vino rosso
loo g di prezzemolo 1rosso d'uovo
60 g di cipoliotto verde 1foglia di alloro
10 g di origano fresco sedano, carote, cipolle
3 spicchi d'aglio
la buccia di 1/2 limone Per il ristretto di funghi
200 g di champignon bruni
Per la salsa mugnaia 200 g di porcini secchi
lische di un branzino (o di un rombo) burro
1 buccia di limone olio evo
Trametto di timo
1spicchio d'aglio
1limone pelato a vive
acqua frizzante
capperi

Per la pasta, preparare la pasta all'uovo unendo tutti gli ingredienti. Una volta pronta. metterla sottovuoto per
circa 6 ore per farla riposare.

Per la salsa chimichurri, sbollentare tutti gli ingredienti, unire il tutto in un bicchiere del pacojet e mettere in
abbattitore. Pacossare 3 volte per ottenere una salsa liscia e omogenea.

Per |a salsa mugnaia, far spurgare sotto I'acqua le lische per far perdere le impurita. In una pentola di ghisa o
un rondé (casseruola bassa), unire tutti gli ingredienti e coprire a filo con 'acqua frizzante. Mettere il coperchio
e lasciar andare per circa 2 ore a fuoco molto basso, fino a ottenere un'essenza di pesce melto intensa. Filtrare il
tutto. A parte, preparare un fondo con olio, aglie in camicia, capperi e spicchi di limone pelati a vive. Soffriggere
poco e unire 'essenza di pesce. Lasciar cuccere sino a che i capperi siane stracotti, Far raffreddare ¢ con l'aiuto
di un minipimer frullare il tutto sino a ottenere una crema liscia e omogena. Metterla in un biberon da cucina
e tenere da parte.

Per la farcia, sbollentare la lingua di vitello in acqua salata con sedano, carote e cipolle per circa 2 ore. Preparare
un soffritto con sedano, carote, cipolle, foglie di alloro e far rosolare la polpa del cappone (petto e cosce). Bagnare
con il vino rasso, unire il concentrato di pormodoro e la polpa della lingua di vitello precedentemente cotta. Lasciar
stufare per circa 6 ore. Una volta stracotto. con l'aiuto di una frusta amalgamare bene il tutto sino a ricavare un
impasto morbido. Unire parmigiano e pecorine e il rosso d'uovo. Porre in una sac & poche e lasciar riposare,

Per il ristretto di funghi, mettere in armmollo in acqua tiepida i porcini secchi, far rosolare gli champignon bruni
in una padella con olio e burro. Bagnare con l'acqua dei porcini e unire gli stessi. Coprire e lasciar ridurre sino a
ottenere una salsa intensa di funghi.

Caon una macchina per la pasta stendere la pasta all'uovo e, con ['aiuto di un righello, ottenere una sfoglia di17
cm dilunghezza e 7 cm di larghezza, Mettere al centro |a farcia, chiudere come un cannolo e con l'aiuto di uno
stampo per savarin chiudere a ciambella, Fissare | bordi a mano per chiuderli bene. Lessare la ciambella in ac-
qua bollente salata per circa 3 minuti. Mel frattempo, in una padella, unire il ristretto di funghi in cui far glassare
la ciambella. Posizionarla al centro di un piatto. Guarnire con la salsa mugnaia. la salsa chimichurri, polvere di
capperi e infine un po' di ristretto di funghi.
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Baba evolution

INCREDIENTI PER 4 PERSONE

Per l'impasto del baba Per la cialda alla banana Per la bagna
600 g di wova intere 200 g di banana 11 di acqua
500 g di farina 00 (w 360/400) 60 g di zucchero 340 g di zucchero semolato
35 g di zucchero semolato - 60 g di burro 100 g di rum 70° vol
12 g di lievito di birra fresco 50 g di latte fresco intero 80 g di miele
10 g di sale fino 20 g di farina 00 50 g di purea di passion fruit
1 bacca di vaniglia 2 bastoncini di cannella
FPer il sorbetto al limone e lemongrass 2 bacche di anice stellato
Per la namelaka al lime 2l di acqua la scorza di 1limone
400 g di panna fresca 11 di succo dilimone la scorza di un‘arancia
340 g di cioccolato bianco 1kg di zuechero semolato
200 g di latte fresco intero 150 g di glucosio in polvere foglioline di menta fresca
10 g di glucosio 15 g di stabilizzante neutro
7,5 g di gelatina in fogli 10 gambi di lemongrass
1lime

Per il crumble
Per la gelatina di passion fruit e mango 500 g di farina

320 g di purea di mango 400 g di burro

100 g di purea di passion fruit 200 g di zucchero di canna
40 g di zucchero semolato 3 gdisale

12 g di gelatina in fogli

Per I'impasto del baba, lavorare la farina con lo zuccherg, il lievito e le uova fino a ottenere una perfetta incordatura
dellimpasto. *

Aggiungere poco per volta il burro a crema mescolato all'interno con aromi e sale. lavorando fino al completo assorbi-
mento.

Lasciare riposare la massa per un'ora, inserire negli stampi sferici e far cuocere nel forno ventilato a 160/170° per 1215
minuti (o in quello statico a 180/190° per 15/20 minuti.

Per la namelaka al lime. preparare un'infusione con il latte e le scorze del lime. Spezzettare il cioccolato e farlo fondere
lentamente al microonde. In una casserucla portare a ebollizione il latte, aggiungere lo sciroppe di glucosio e la gela-
tina precedentemente reidratata e strizzata. Versare lentamente sul cioceolato girando continuamente. Aggiungere |a
panna fresca e lavorare con un frullatore a immersione per completare 'emulsione,

Per la gelatina di passion fruit e mango, scaldare le due purée con lo zucchero, portare il composto a 40/45° e inserire
la gelatina precedentemente reidratata, Colare nello stampo e congelare,

Per la cialcla alla banama, frullare tutti gli ingredienti, stendere su un silpat & congelare, quindi cuscere 5170°

Per il sorbetto, tagliare i gambi del lemongrass in piccoli pezzi. Mescolare tutte le polveri, unire I'acqua e portare sul
fuoco a 80°. Aggiungere il lemongrass, emulsicnare con un frullatore a immersione, freddare velocemente e conserva-
re a +4". Aggiungere allo sciroppo freddo il succo di limone ed emulsionare di nuovo con un frullatore a immersione.
Conservare a 18"

Per il crumble, impastare il burro con il sale e lo zucchero, poi aggiungere la farina. Formare dei filoncini e lasciare in frigo
per 1 ara. Trascorse questo tempo, passarli al setaccio a maglia larga ottenendo una granella, Cuocere a 160" valvola aperta.
Per |a bagna, mettere in un pentolino sul fuoco tuttl gli ingredienti tranne il rum e preparare uno sciroppo. Quando la
temperatura del liquide raggiunge i 45”7 unire il distillato.

Inzuppare le due sfere di baba con la bagna precedentemente scaldata. Con l'aiute di un coppapasta, coppare la ge-
latina di passion fruit @ mango creando tre cerchi di diverse dimensioni e posizionarli vicino ai baba. Accanto a ogni
cerchio, dressare degli spuntoni di namelaka al lime in modo da creare un semicerchio lungo il piatte, guindi mettere
una quenelle di sorbetto poggiandola sopra il crumble, tra | baba e la namelaka posizionare le cialde alla banana. De-
corare con le foglioline di menta.
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