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due passi dal Colosseo, il Grand

Hotel Palatino & un albergo

4 stelle, siruaro nel quartiere

Mond, a ridosso dell'ampia

zona archeologica che include

Colosseo, Fori imperiali, Palarino,

Circo Massimo, Celio e Terme di

Caracalla.
Da non perdere per la sua vista, la completezza e la
comodita dei servizi e per I'artenzione a ogni aspetro del
soggiorno. A tavola il mare & di casa: lo Chef Giuseppe
Mulargia ne porta profumi e sapori in piatti rafhnati,
impreziositi da mise en place delicare.
Il Grand Hotel Palatino ha fra i suoi servizi il Ristorante
Le Spighe, aperto a pranzo e cena anche ai visitatori
esterni e serve una cucina di mare e di terra per riscoprire i
migliori piatti della tradizione romana e nazionale.
Chef Giuseppe Mulargia romano del litorale, un’infanzia e
una gavetta a Fiumicino ed esperienze in Costa Smeralda,
& arrivato al Grand Hotel Palatino 20 anni fa e vi si sente
a casa. La sua avventura nel mondo della cucina presso
I'FH55 ¢ iniziata con un profondo amore per i sapori del
mare. Nel 2015, ha assunto 1l ruolo di Executive Chef e ha
trasformato la cucina dell’hotel con identith e autenticica.
Ha conquistato ospiti di diverse nazionaliti portandoli in
un viaggio culinario alla scoperta det sapori e dell'essenza

della cucina e della cultura italiana.

Giuseppe Mulargia vede una variera di ospiti provenient
da tutto il mondo passare attraverso il suo hotel nel cuore
di Roma. Con orgoglio, passione e integriti, propone i
sapori e gli ingredienti della sua terra, con un'attenzione
particolare ai prodotti ittici. Il suo approccio consiste nel
valorizzare la materia prima di alta qualic, creando piacd
che ne esaltano le caratteristiche. Questo risperto per la
tradizione e il territorio & una parte fondamentale del suo
stile culinario, che combina elementi classici con un tocco
moderno,

La sua passione per il mare e il legame con i ricordi
familiari e professionali lo hanno portato a coltivare i
prodotri irtici nella sua cucina e anche attraverso 'hobby
della pesca, che gli ispira nuove idee culinarie.

La sua cucina & una fusione di eradizione e innovazione,
con un'attenzione speciale per i prodotel del mare che gli
stanno particolarmente a cuore.

Calamaro con Brocecolo
Romano, ceci ed agrumi

INGREDIENTI PER 1 PERSONA

* 200 g di calamari freschi ® 80 g di broccolo fresco

® 1 spicchio di aglio in camicia ® 40 g di ceci freschi

PER IL CAVIALE DI AGRUMI: = 300 ml di olio di semi freddo
© 200 ml di succo di agrumi (lime, limone, arancio)

* 2 g di Agar Agar

* Pulite accuratamente i calamari all'esterno e all'interno
verificandone il risultato. ® In un padellino con un filo d'olio

& uno spicchio d'aglio in camicia spadellate 3/4 dei broccoli
romaneschi e 3/4 dei ceci regolando di sale e pepe e lasciare
raffreddare. ® Riempite delicatamente il calamaro con i broccoli
€ i ceci lasciando 1 cm di spazio per poterio chiudere con uno
stuzzicadenti. ® Cuocete i calamari in un padellino antiaderente
per 4 minuti (2 per lato) a fuoco dolce tirateli via dalla padella
divideteli in 3 parti e rosolateli nuovamente su entrambi i lati.

* Impiattate i calamari caldi guarnendao il piatto con crema di ceci
& di broccoli con delle perle di finto caviale agli agrumi.

® Per il caviale agli agrumi: in un pentolino fate bollire il succo
di agrumi e agar e lasciatelo raffreddare per qualche minuto.

® Con l'aiuto di una siringa fate sgoceiolare il succo direttamente
nell'olio facendo attenzione a non accumularlo per troppo tempo
sul fondo. ® Sgocciolatelo e usatelo!

Difficolta: bassa - Costo: medio
Preparazione e cottura: 20 minuti

TRADIZIONE FINNOVAZIONE, CON UNCATTENZIONE SPECIALE AL PRODOTTL [TTICL
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Sandwich di Spigola
croccante, cicoria e olive
taggiasche disidratate

INGREDIENTI PER 1 PERSONA
=100 g di filetti di spigola fresca = 40 g di cicoria romanesca
* 2 fette di pane raffermo da 0,5 cm di spessore (filone lievitato
naturale) * 4-5 olive taggiasche * 1 spicchio di aglio in camicia
* sale e pepe q.b. ® olio evo q.b.

* Con l'aiuto di un coppa pasta, decidete voi la grandezza (io lo uso
da 8 cm alto 5 cm) ricavate due dischi di mollica di pane & metteteli
da parte. ® Con l'aiuto della carta forno battete delicatamente il
filetto di spigola e con lo stesso coppa pasta ricavate altri due
dischi della stessa forma. ® In un padellino ripassate la cicoria
con olio extra vergine di oliva, 1 spicchio d'aglio in camicia, sale
& pepe & le olive. ® Aiutandovi con il coppa pasta componete il
vostro sandwich, partendo dal basso, iniziate mettendo il pane,
successivamente il disco di pesce, conditelo con olio sale e pepe
incorporate la cicoria e le olive (assicuratevi che sia asciutta).
* Ancora un giro di pesce condito con olio sale e pepe e chiudete
tutto con l'ultimo disco di pane. ® Prendete un padelline
antiaderente, un filo d'olio, & a fuoco basso fate rosolare il sandwich
facendo attenzione a non bruciare la mollica. ® Prestando attenzione
giratelo un paio di volte fino a cuocerlo del tutto. ® Potete servirlo
con crema di ciconia e olive disidratate.

Difficolta: bassa - Costo: basso
Preparazione e cottura: 20 minuti
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Mousse al Fondente, lamponi
e crumble alla vaniglia

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

* 500 ml di panna fresca ® 300 g di cioccolato fondente 75%® 6 g
di gelatina in foglie ® 90 g di zucchero semolato * 110 g di forlo

CRUMBLE ALLA VANIGLIA: =125 g di farina * 100 g di burro

& 50 g di zucchero # 1 bacca di vaniglia

INSERTO AL LAMPONE: ® 125 g di purea lampone ® 12 g di miele
*12 g di zucchero ® 3 g di gelatina in foglie

® Per I'inserto: in un pentolino portate a 60° la purea di lamponi
con zucchero e miele, reidratate la gelatina inserendola al
composto. ® Con degli stampi in silicone da 1 cm create delle perle
e abbattetele a negativo. ® Per la mousse: montate la panna per il
70% e lasciatela in frigo. » Shattete con una frusta a bagnomaria il
tuorlo con lo zucchero fino a raggiungere una consistenza spumosa
a guesto punto aggiungete il cioccolato fondente precedentemente
tritato, fino allo scioglimento totale. ® Reidratate |a gelatina in

un pentolino con poca panna ed aggiungetelo al composto di
cioccolato. ® Unite i due composti di panna e cioccolato dal piti
morbido al pit denso con delicatezza.

 Versate negli appositi stampini (a piacimento) la mousse per
metd della capienza, aggiungete le perle di lampone e ricoprite fino a
chiusura. ® Ahbattete il tutto a -40° per mezz'ora per poi sformatele
e lasciatele in frigorifero per un paio di ore. ® Per il crumble alla
vaniglia: ammorbidite il burro con lo zucchero, la farina e | semi
della bacca di vaniglia creando un composto sabbioso. ® Cuocete in
forno ventilato a 180° per 10 minuti. ® Impiattate la nostra mousse
mettendo alla base il crumble alla vaniglia e lamponi freschi.

Difficolta: media - Costo: medio - Preparazione e cottura: 50
minuti + 30 minuti per abbattere e 2 ore di frigo



