RICETTE GARANTITE « ISTRUZIONI SICURE * PER CUCINARE CON PIACERE
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SALY
la scuola

UNO CHEF NELLA NOSTRA CUCINA
| buoni sapori di Sorrento

Tre plattl semplici ma asvincent] per

un meny il profiemo df mare & di Emone,
LI propone Vinceneo Galano, primo chef
ded Grand Hotel Vitiorls df Sorrenio. (p. 90)

ARTE DELLA SEMPLICITA
Frittate e omelette

Tuttl i seggretd per prepararie a regola
" wrtis. Dl plocols astude per far
rupprenders le vova ma maniensrin

morbide, &l constll utlll per portarie
in tavola in forma perfieta. (p 95)

0GGI IN FRIGO

Versatile avocado
Craesto frumto dalls polpa morbids
& cremoss regali unn nota ssotica
all'insalatn. Bd & Lo base delly salsi
guacamaole, che accompagnn bene
erocchetls o cnmi grighate, (p. 102)

LA RICETTA GOURMET

La cotoletta alla milanese
Cueal @& 1l segroto del sun suocessaT Carme
morbida & impanntura croccanie. Prer
ottEners fquesio risuliaio seguite per o
& per segmio I nostre indicaziond. (p.106G)

COME 51 USA

La liquirizia

Una radice dall'intenso profumo, oo

a el usata solo por aromatizzare dobel
o Bepuort; oged sl utilizea anche in cuclna.
con risultati sorprendentd. (p. 110)

CUCINARE LEGGERO

Un menu per depurarsi

Un praned raflinsto con i oceo deliciis
# rindrescante dollo yogurt. Per Ia Hnea
e la buona salute dell’intesting, (p. 115)




UNO CHEF NELLA NOSTRA CUCINA

Alla scoperta dei
sapori di Sorrento

Un menu raffinato: 1 delicati ravioli di formaggio ai cannolicchi, i filetti
di pesce arricchiti con crema di gamberi e una soffice mousse. Tutto
profumato con l'ingrediente piu caratteristico della Costiera: il limone
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Ravioli al formaggio

con i cannolicchi
per & parsons

500 g di farina blanca 00 « 160 g di tworli
{circa 8 tuorli) » un albeme « 70 g di
formaggio capring fresco = 100 g di ricotts
vaccing = 30 g di riso = 400 g di cannalicchi
* una decina di foglie di brocooli raps
ipotete seatituirie con foglie di bietala) -
una spicchio di aglio = un limone = un
cucchisio di ruechero + erba dpollina « ofio
extraveiging d'oliva - sale, pepe

Imipastate la larina con | tuorli,
1 poch dequi, un cucchiaio di olio &
un pirrco di sele o laselate riposars
ln piista per 10-15 milnatl. Lessile
U riso ¢ passatelo al passaverdure;
mescolatevi I ricotia, Il caprino,
sale, pope @ l'erha clpalling taglivrraia.
Stendete la pasts con il matterello
i una sfoghia soudle, spenneflatela
con |"alburme shatiutn o, usando una
tascs da pasticciens, distribulie su metk
sfoglia [l ripleno & mrocehistd.

Riportete sui muschisit & rpieno
Ualtrn mezza sfoglia procedendo
delicsinmentis per non scompaoril.
Premete legerments unio siamipino
{dalla parte non tagliente) attormno
& ognd mucchieto di ripleno, poi
ritagliate | ravioll con uno stampino
un po’ pii large, Tagliate a julienne
Ia searen del llmone & scoliaiela
in pegua bollente splnin;: scolnicla
¢ cuocetels in un padelling con lo
rucchera Mnehd risulterh traslucida.
Saltate in una padella | cannolicchi
e lavatl con un eweclilalo di olio
¢ I'aglio; appena si aprono, scolateli,
sgusclatell, Mitrate [ fondo di cottura
it rimeitote tutto nolls padeil.
Lisssatn | raviol, seolatell o futell
insaporire nella padella con |
cannolicehi, wnendo anche e foglie
di broceoll rapa, scoltale in acqua
bollente ¢ tagliate a julienne

media

Preparazione 1 ara
Cottura 30 minuti
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ALLA SCOPERTA DEI SAPORI DI SORRENTO

2 SALEAPEFE

Scaloppe di pesce

al limone con gamberi
per 4 perions

un pesce pezzogna di circa 1,4 kg

= 200 g di gamberi freschissimi = 200 g
di patate = 150 g di spinaci « 2 limoni

« 7 spicchi d'aglio = una cipallina novella
* 20 g di grana grattugiato + poco brodo
vegetale = olio extravergine doliva
!“”‘

Praticate un'incisions per tuns ls

lungherzs del pesece @ staccaie ln
polpa dalla lisca In modo da ottenere
uni Metn. Ricavate allo siesso moda
Faltro fetto; rifilate | 2 fAlsd,
eliminaue con una pinzeta eventuali
plocole Hsche ¢ dividetell a meth.

Sgusciate | gambweri & passatel al

mizer e 2-3 eocchial of broddog
salnte o pepate, Vorsatn in o tegli
3 cocchial di oo, weis aglio
schineciito o | suvca disl Nmand:
sistematesd | Heitl, salatell ¢ spalmatesd
sopra la mousse di gamberi

Taglinte e patate a fette malto

sottill con Vapposiia gratiugia.

Coprite | ol con lo G df

palnie, sistemandale leggermonis
sevrapposte, & mo’ di seaghe: salite,
pepaie, cospargete con il grana,
copdiie con un file d'slio & passate in
forno a 200% per 5-6 mimo

Tritate |a cipoltina & faiels

soffriggers in unn padella con un
cucchinln dl allo, sggiungets e foglls
ill spinaci v sl saltare por
gualche mimuio; salatels & pwglieiele
dal fuoeo. Distribuiiels sui platil,
appoggiatevi sopra § flewd al
gamberi, cospargeie con [etiind
dl searza di mone & serviie.

facile

Preparazione 30 minuti
Cottura 15 minuti

" Un pesce da scoprire
Ls perrogny sl pedda
eopratiiito nel mar Tirrans,
dove wive in aiogue malio
prafonde. Le sos cornd, mortdide
¢ Lapodile. tomo edoellentl
e mon la trovale, polote

sarttiteiria con U pagelia

Piccole magie
da chef

Le patate dofale

La |.||!l|1:-| EppiEtta FOLATE
del pesce & il verde
miensd degli spanad,
# ol o ched 24 la forma
gl chenella (natla foto
quil sopral, tutbe
Lopcorme A dam

#l piatio an sflatto
frofmaTicn raffimato

# VARl



Mousse al limone
con salsa di noci

Pur B persone

Per la mousse: un litro di panna frescs

+ 350 g di cioccolato bianco « 1459

il ruechers « 5 wova + 6 g di gelating
infogll = 2limoni + poco limoncella

+ 50 g di fragalne di baico = 10 laghe

dl menta « 2 arance

Per la salws alle nod: 50 g di gharigli &
noch totatl ¢ pelath - 100 g di panna fresca
« 15 g di pucchero « poca grappa

Ammmiorbldite la gelating ln acogua

frodes. Lavorato | worll eon G0 g
il zueebero ook diventanng chisr,
pol meseolatevl I efoeeoalnio luso
Moabale gl allsml eon alirl 60 g di
#ucehoro o Incorporatell al tuorll
2 Sgocciolate o gelntlng, strizeaiels,

meftetely i un peotoling con 2-3
cocchind di imoncelio o futels scioglioes
A Mooen busso. Agprimpede by gelating al

codnpistn, mescolando booe; profumate

cofh ln seorea gratugiatn o i lEmac,

nfine Incorporate la panca

I starnpind fmlividuall usa ¢ gotia
e metietoll in frgorilero per almeno
3 ore. Preparis ln saksa: sealdaie
In panna, unite s oocl @ lo ruechero,
sfumaty eon 2-3 cuechial di grappa
@ fate cuncore por qualchs minuto.
Frullate ¢ fAlteate [a salsa passandala
da un colinn & maglle Nite

Tagliaie a Jullenne I seoren

dolle aranco o dol rimanentes
limone o seollateln in sogua bollenin
salain: scolaieln, meiieteln in gna
plecaln padella dove svrete scholto
il rimanenteé Fuechero e cuceeteln
finehd s sarik leggerments candita
Al momento i servire slbrmate
ln mousse sl plattind ndividuali
& guarndieln oon le fFagollne,
In menta o le scorcetio candiie:
completate copn 1o salsa alle poci,

media
Preparazione 1 ora
Cottura 20 minuti
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