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614113 CUCINA 1L MENU DELLO CHEF DUE STELLE ROCCO DE SANTIS

MARE E ALBICOCCHE

IL MIO SEGRETO PER DELIZIARE IL PALATO

«ESALTO IL PESCATO DEL MEDITERRANEO CON FRUTTA E FIORELLINI EDULI
COLORATIx. ILSUQRISTORANTE E A POCHI PASSI DAGLI UFFIZI DI FIRENZE,
MA LUI NON DIMENTICA LE ORIGINI CAMPANE E LA SCUOLA DELLA MAMMA
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EETR et PALAMITA COTTA E CRUDA, ASPARAGI,

scana: sabliama vipreso la triglia alla
livorncace Tutti § piacti hanno un giu- SALSA TDNNATA pANNA E ALBICD(CHE
dice inflessible sua liglia Silvia, Che al 2
|J11r|r\e_- ¢ hipele sErhpre ali Curinares s
dei menicarcti pit complessi da rea-  IMGREDIENTI PER 4 PERSONE

Lizeare, il piccione, sune cotiurs dase- Per la palamita; una palamita media # olio extravergine di sliva, * fier di sale.

guire cor ib cronomstee: nnoaltines i Per la confetiura; 300 g di albicocche secche # 100 g di aceto = 100 g di acqua = una ripalla
cortura in pin el catne ¢ dura troppn rossa® 10 g di zucchera, Per la panna all'agre: 100 2 di pannz # un limone non trattato
povo ed @ crudas, soreide, Neenle wale %40 gdivopurt magro. Per la salsa: 300 g di maionese # 130 g di tonno sottolie

per nn ragasea che, e non nesse inite % unacpolla ressa picenla * 25 g di areta ® 20 g di capperi # uno spicchio di aglin

ai fornelli, sngnava di diventare un de- % un chiceo di caffé tostato # olio extravergine di eliva * sale g.b. Per la guarnizione:

ey L sucoesso, 4 gsparagi cokti al vopore # 2 asparagi crudi # germegli di insalata # fion eduli

L} GIEMTE



PER LA PALAMITA Spellate ed eviscerste concura
|z palamita, sfilettatela cttenenda due filetti

e g guestiricavate dodici cubi. Tenete

da parte. Prima di servire, cuccete otto cubi

di palamita =secondo la tecnica di cottura
plapponese "tataki®, vale o dire cuagendo

il pesce 5u Una plastra rovents per circa dieci
second: per fate: | cubi di palamits devranne
essere legpenmente arrostit all'esterne

e tatalmente rosz all'interna.

PER LA CONFETTURA Wersate in una ciotola

di medie dimensioni I'aceto, 'acqua,

lo zucchare, |z cipolla ros=a tagliatz
grossolanaments e inultime |2 albicocche
disponendala in mode tale che sizno
completamente ricoperte cal liquida. Lascizte
macerare per e ore poitrasferite butte, senza
soalare, all'interno diuna pentela capiente con
i bordi altie cuacete a fuoco medio per novanta
mindti e comuangue finche le albi<erche non
saranmi completamente morbide e tutte avra
assunto la consistanza tipica della canfettura.

PER LA PANMA ALLUAGRO Per preparare questa
parna, lavate accuratamente il limane

s grattugiatena la bucsia sulla mets della
supetficie e mettetela da parte. Sprametelo

e mettete da parte il succo. Versate la pznna

in una cictala, ageiungete la buccia grattugiata
del limone, il succo e la yagurt magro,
Montzte utilizzznda delie frusts elettriche

e pol canservate in frigorifero.

PER LA SALSA Tritate finemente

|z cioolla e rosalatelzin una padella
con e Nlodl olie extravergine di eliva
& i capperiinteri; aggiungeta il tonna
sgocticlato, [zreto, aggiustate di sale
ecentinuale acuncere per disch minutl,
Togliete dal fucca, lasciate rattreddare,
quindi zggiungeta la maionase, lo spicchio
di aplio shlianchitc tre velte, & il chicca
di catté. Frullate tutto con un mixer

a immersiona sino a ottenare

unz salsa liscia,

IMPIATTAMENTO |n cizscun piakio
adagiate su un letto di panna
all'agro due cubi di palamita cattl

& une crade, condite i primi con dei
ciuffidi salsa tannata 2 quelli crudi
carur filodi alio sxtravergine

di aliva e granelli di fiar di sale.
Completate can la cenfetiura di
alkicocche, punte di asparagi cotti
al vapore e lamella di asparagi crudi, |
fiari eduli @ germegli di insalata,
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INGREDENTI PER 4 PERSONE
Per | bottont 250 2 diamua 230 g
dilatte + 25 g diburro ® 152 dizale
w450 3 dii farina 00 % 3 tuarli d'vove
# 30 g di parmigiano * 100 g di
catamaratt spille + 100 g di lumachine
di mare, Per lafarcia di cavele:

un p=zzo di brorcoln ramanesco

# yna spicchio di aglio * sala + pepe

% paparoncing. Per ['emulsions

di pisalli; 500 2 di piselli fresci

# un tipollotto * mertucia. Perfa
fanduta di provela: 25 g i farina® 25
pidi burrook 300 g di latte # 100 g di

provola affurnicate * buctia & fmone

PER I BOTTONI Partate a bollore
acqua, lztke, burre e szle; Unite
latarina, incorperate le uova il
parmigizno, fine s altenere un
impasto liscio. Stendete |a pasts
adue millimetri di spessore,
piemplie con la Tarcia e chivdets,
PER LA FARCIA DI CAYOLD CIMOSD
Sbhallentate i broceeli. Fate

un Torde can Valia, Faglia eil

VIVERE MEGLIO

BOTTONI CON CAVOLO,
CALAMARETTI E PISELLI

peperancing, resaiate || covols
e bagnzte con un poco di brodo,
Scolate e quindifruliate al mixer.
PER L'EMULSIONE DI PISELLI
Shollentate | picefli e spelatell
Fate appaszire || cipolletta, unite
i pisclli & bopnate con il breda,
Frullate, porete inuna placca
etate asciugare in tormo a SO0
per 30 minutl, poi montate

o clio eva e tenste da parte.
FER LA FONDUTA DI FROYOLA
Preparate un rous confarine
eburre, stemperate can il latte.
Aggiungets la pravela a cubatti
e fate fondere. Quindi pulite

i calamaretti e pai farciteli di
fonduta. Cucceta i battaniin
acgua szlata, scolateli e saliatali
cor poca acgqua delle lumackine,
IMPIATTAMENTO Adapiate

i bottoni sull'emulsione,
cermpletate con b piselll freschi,
le lumaching di mare
eicalamarett spillo cotti
lentaments,

DA GENTE

BOUQUET SPEZIATO

Liquore Zafferano 3 Cuochi {1} di Distifleria
Quaplia & ideabe per gustare | dodel (29,00€),

SENTOR| I FRUTTAESOTICA

Daoran (2) di Cantina Andriane ha areml
dl aprurml, pape biance,
& una deli

frutta esotica
icata nota fumd (33,80 £).
| PROFUM] DELLA SICILLA

Il Mero d'Avola (3] bio Coloeus ha note di
ribes, melogranc e fragola di bosco (3,99 €).
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CUCI Na PRELIBATEZZE DA DECORARE CON FOGLIOLINE PROFUMATE

TRIGLIA IN CROSTA DI PANE

INGREDIENT] PER 4 PERSONE

B trighe # limone * finocchictto, Per [n composta di dpolla ressa di Tropea: e di dpalle < 100 2

di zucchera # 100 g di ghucosio % 30 gdi aceta di Sharry. Per il pane allo zafferano: * 600 g i farina
#2500 pdi acqua #1548 b pistill i celferana +15 2 dibavito dibiza® 10 g dzale+ 10 g di cucchero.

Por il pesta di menta: 200 2 di menta + 60 g di ofio ove * 40 g di mandare tritate « 20 g di olio

di zemni # 20 p di basificn # un spicchio di apfie shianchito, Peril pestodi uvetta e pinoli 1208

di uvetta * 140 g di ot estravergine d'aliva + 30 2 diginali + 30 g di aceto # 50 2 di pane ralTermo
# 50 p i capperi finissinn dissatati # una acciuga dissalata « meita, Per [a salsa alt'aglio rosso
diMubia: 1002 dispicchi i aglis senza lanima = S0 ml di panna * 50 ml dilatte

PER LA COMPOSTA DI CIPOLLAROSSA

DI TROPEA Sbucciate le cipolle

o tagliatele a fatte sottili, fate bollire
wenti millilite o acgua e Maceie,
soianchitavi le cipolie. Versate gli zltri
ingradienti inuna ciotcla, unite le
cipolle scolate e fate macerare sel ore,
QJuindi trasterite tuttoin un tegamea

a poi fate bollire 2 fuoce basse finche
rien assumeranna la consistenza della
COMpOSEa.

PERIL PANE ALLO ZAFFERAND Versate
la Tarina nell’impastattics, unite

il ligwito sciclto in poca scqua calds

¢ |la zucchero, Iniziate a impastare,
unite la yafferanc e il resto degli
ingredienti; lavorate fino a ottenare
una massa merbida, Mettetelo inuno
stampo da plumeake, fate lievitare
per circa due ore, cuacete in forne

a 180%C per 45 minuti.

4 GEMTE

PER IL PESTO Bl MENTA 5 bianchite

le teglie di mentz e quelle i basilice,
ratfraddatele in azoua e ghiaccio,
strizzelele e unilels al resto degh
ingredienti. Frullate con un miver

e riponete in freezar per dus ara.
Mantecate snergicaments rampe nefo
icrizzalli di ghiaccio fino a attenara
ur pesto cremaose.

PERIL PESTO DI UVETTA E PINODLI
Lasciate ammorbidire 'uvetta
inacqua tiepids e mettete in ammaolle
nell'acete dl pans rafferme; tostats

i pinoli. Skrizzate 'uvetia e frullztela
CON URMEART @ LMMEersione assieme
al reste degli ingredienti,

PERLA SALSA ALLAGLIO ROSS0 DI HUBIA
Fate shianchire per tre volte aglio;
varsate |z parna e il latte in un
penteling, unite Faglia ¢ lasciate

cupcere a fuoco basso ininfusione
par venti minuti. Quindi frullate
& poitenste da parte.

PER LE TRIGLIE 5filettate fa triglie,
aliminandn 3 lisca centrale, ma
avendao cura di lasciare le due meta
urite alla coda. Condite con sals,
pepe, la buccla del Bmane dratlogisla
zilfinocchiezic trizato. Spannallate
la pelle con alio exkravergine ci oliva,
guindi adagiate un late suuna Tella
di pare allo zaferano e, con la punta
diun celtelie, rizagliate || sane
sepuende la lunghezza del pesce,
arrivanda all'attaccatura della cada.
Procedete nellz stessa manizra
dall'aitro late, Yersate un file i olio
axtravargine di aliva sul fondo di una
padalla, f2telo zcaldare leggerments
erasolate le triglie d2 entrambi i fati
tacenda darare leggermenta il pane
in meodo che aderizca perfettamants
alia pelle @ risulti croccante,

IMPLATTAMENTO Standete il pesto

di menta sul fance del piatto, sopra
disponets un cucchiaio diqueilo di
uwetta e pinoli e sugueste adagiatevi
ura trighia, Quindi rifinite con aloune
pocee di salsx all'aglio, un pooe

di compesta di cipellz roses, ciuffi

i merta, erba cipollina ¢ fiari di apiia



