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4Ju guerriero dal euore tenero, famoso alla  romana,
É lla  gì ndia e so i  folio, osti le con le sue spine ma morbido 
e mio d i sapore. ¡Uro tante originali ricelie per scoprirlo 
in  altre resi/, creme gustose, croccanti poi pei te 
c del M osi sform ali. Basta non aver paura d i pungersi |
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Lasciando cuocere più c 
b  vellutata di carciofi. ri$uiiera*ll 
più densa e cremoso così da poti 
spalmare sui crostoni di pane.
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H  Po r 4  persone , d
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200 9 d i lo «®  ■% > ' 
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sai®, pepo
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lOO g acqua 

B  100 9 fa rin a  d i risa  
!  2 fu o ri! d i uova medie . 
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, Versore In un«? pentolino antiaderente 
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tmpioffoff‘ ti finn, fosciure fodere dèlie 
g-uCce di g iu riti e WtliiyluHi qUulclte ) ' 
spitcfoodi carciofo pastelfoto,- • > ■ . ||

(t V INO  PfO ADATTO' ^  '
Bianco come Votdobbiactaite 

; .Prosecco Superióre '52  Extta-Dry,
Az (VefteìoK
da servare a 8 gradi di temperatura r'

n c°nsìĉ ^^^H | .
Ufiitezo!« uno stampo ù  corona 
anziché creare mono porzioni, 
e riempirla al refliro di eèrcìof:

.bene. Stemperare i tuorli con l'acqu 
V uiifizzcndola frusto e aggiungere 
■ - li,composto alia forino, lavorando fi 

a ottònere uno miscela omogenea.
. ;Scotore e asciugoreiefetìe 

dì carciofo, tuffarle nello pastella : 
i ' A  preporata. Friggèflt fri olio caldo ' ■ 

e asciugarli nella cpda assorbente,;

P rep arazio n e :
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Vlan con glassa a lla  melai*
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2 0  minuti su ogni loto, Impiotiate creando un letta
f   ̂r 1© ih tn ttt i di insalata e adagiarci ¡cubi di pesce.

' . - ' ■
Tagliare il .pesce spada a cubi IL V INO  PIO ADATTO
é avvolgerli nel lardo di Colonnata, Bianco come Cavi, A z Fianco
Affettare \ carciofi e creare un’insalata Martinetti {Piemonte], da servire 
insieme aflé cime di rapo sbollentate, le a U  gradi dì temperatura 
fave, gli spìcchi di cedro, i gherigli di
noce e le scaglie di pecorino. Condire 11 CO NSIG LIO  fN PIÙ 

' con olio, sole, pepe e succo di limone. Per un gusto più delicato, cuocere i cubi
\ Riscaldare una padella antiaderente di pesce spada senza il ¡ardo avendo .
‘ 6 quando è rovente adagiare i cubi sia cura di oliar© leggermente Ig petaeflo.

’ di-pesce spada. Cuocerli per 1 minuto

gio 31/05/2012 Estratto da pagina: 402

Argomento: Gruppo Santa Margherita



Per 4  persone  

4  carciofi
olio extraverg ine  di o liva  
■m iiiw om  
sa la , pepe
3 fogli di pasta  sfoglia  
3  atti di form aggio Bitta 
(prodotto con latte di mucca 
e  latte di capra)
3  uovo

Prep arazio n e : 3 0  minuti 
Cottura: 3 0  minuti

Affettare t carciofi e condirli con olio, 
succo di limone, sale e pepe, lasciarli 
marinare. Bollire ì gambi in acqua 
con un po' di succo di limone lessare 
■e uova per 5 minuti. Grattugiare 
il formaggio e in una padellina 
antiaderente cucinarlo creando delie 
cialde «  for ma di fiore.' Nella stessa 
padellino con il grasso rilasciato dal 
tei moggio, soffriggere i fiori di pasto 
sfoglia. Sbucciare le uova e in una. 
ciotola, sdiacciar!® Insieme Pi gambi 
dì carciofo Aggiungere olio, sole, 
pepe e formare una cremo Nei piatto 
di portata formare fa millefoglie in 
questa sequenza; una cucchiaiata di 
cremo d'uòvo, la citfslda di Bitte, crema 
d uovo, l'insalata dì carciofi scolata,

"fa pasta sfoglia, crema d'uò'èfe,, 
f  insalata di carciofi, io cidda di’Stilo 
e qualche spicchio di carciofo.

IL V INO  PIO ADAHjQ^
Bianco come Mòivq'sfo* A*. Agricola 
Palazzo {Emifilì-Rphvò^i^j, da servire 
a 8 gradi di temperatura

v P ^  lf||I M, *
I l  CO NSIG LIO  fNl PIO
Si può sostituire lapotfp sfoglio con 
la posta fifiaj-pìu'ìaggsiki e croccante.

I
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CARCIOfT fr Ìt TI IN  PÄSTEüXg CASTRAORE IN TECIA

mmm
"CACCAVELLA" CON RISO, 
GAMBERONI E CARCIOFI

CARCIOFI ALLA GIUDIA
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C A S T R A O R E I N T E C

per 4  persone

IA

della laguna a Nord

C A R C IO F I  F R IT T I  IN

per 4  persone

P A S T E L L A

Scolare bene e asciugare
16 castroùre di di Venezia, sono ottime 8 carciofi l'olio ih eccesso con della
Scmt'Erasmo marinate con le schie 2 5 0  g di fecola carta assorbente. Servire
olio extravergine di oliva (gamberetti grigi di laguna) 2 5 0  g di farina caldi insaporendoli con
sale, pepe o le alici. 2 50  g di b irra sale fino messo all’ultimo

2 50  di acqua minerale momento.
Preparazione: 15 minuti IL V INO  WG ADATTO 2 tuorli
Cottura: 20  minuti Bianco come Tocat Friulano, 2 limoni IL CONSIGLIO IN  PIO

Az. PierPaolo Pecora ri (Friuli ), Tra una frittura e l'altra
Pulire le costraùre {un tipo di do servire a 12 gradi Preparazione: 1 ora conservare la pastella in frigo
carciofo viola di origine di temperatura. Cottura: 2 0  minuti in modo tale che si mantenga
veneta), aprirle leggarmemle fredda
e sistemarle Mescolare in una ciotola
in piedi tn un tegame. la farina, la fecola, la birra IL V INO  PIO ADATTO
Candire con un Filo d'olio e l'acqua minerale, in ultimo Bianco come il Capichera
extravergine d'oliva, unire i due tuorli. Coprire Classico, Az. Capichera
un pizzico di saie, pepe e lasciar riposare in frigo (Sardegna), da servire
e coprire con acqua fredda. per alcune ore. a 12 gradi di temperatura.
Mettere un coperchio Nel frattempo pulire i carciofi
e cuocere lentamente tagliandoli a spicchi,
per una ventina di minuti, immergerli in acqua e socco
scuotendo di tanto in tanto di un limone; sciacquare
per evitare che i carciofi più volte cambiando l'acqua
si attacchino. Togliere e alfa fine unire dell'acqua
dal fuoco quando bollente con il succo
l'acqua sarò evaporata. dell'altro limone, e lasciare

riposare per mezz'ora.
IL CO NSIGLIO  IN  PIO A questo punto passare
Le castroùre di Sant'Erosmo i carciofi, ben ascìugoti
sona ii primo fiore dall’acqua, nella pastella
del carciofo violetto e tuffarli in olio bollente.

C A R C IO F I  A L L A  G i i ID IA P A S TA  "C A C C A V E L L A "  C O N  R IS O .
G A M B E R O N !  E  C A R C IO F I

per 4 persone 2-3 minuti. Toglierli dalla per 4 persone a rondelle.
8 carciofi romani padella e asciugarli sulla 4 caccavelle di Gragnano Comporre i'insalata di riso:
1 limone carta assorbente prima 250  g riso in una ciotola condire ri riso
alio extravergine di oliva di servirli. 8 code di gamberoni con le rondelle dì gambi
sale, pepe i gambi di 8 carciofi di carciofi lessati, lecòde

IL CO NSIGLIO  IN  PIO 1 arancia dlgamberon® e il lòro relotivo
Preparazione: 15 minuti + Per dare maggiore 2 lime sughetfo. Preparare il piatto
tempo di riposo cròccantezza, a cottura quasi olio extravergine di oliva di portata ; posizionare
Cottura: 25 minuti ultimata bagnarsi le mani e sale, pepe fa caccavella nel piatto,

spruzzare dell'acqua nella 20 g burro riempirla con l'insalata di riso
Prendere i carciofi, eliminare padella facendo attenzione e un filo di alio extravergine di
le foglie più esterne e sgir ■schizzi .. ... ... oliva.
violacee, poi lo parte più dura Preparazione: 30  minuti
del gambo. Metterli in una IL V INO  PIO ADATTO Cottura: 25  minuti ([ CO NSIGLIO  IN  PIÙ
ciotola di acqua e timone a Bianco come Per creare un "contenitore"
testa in giù per 15 minuti. il Franciacorta Salèn Cuocere le caccavelle diverso sostituire la
Scolarli, asciugarli e condirli Millesimato, in abbondante acque salata caccavella con un cestino
con sale e pepe. Adagiarli in Az. Ca' del Bosco a fuoco lento per non di pasta brisé
una pentola grande piena di (Lombardia), rischiare di romperle. precedentemente coita
olio caldo, non bollente, per da servire a 8 gradì Pulire i gambi dei carciofi in forno. - 'V
20 minuti fino a quando non di temperatura. e sbollentarli in acqua salato,
saranno morbidi. Toglierli e scolarli, affettarli e irrorarli l i  V INO  PIÙ ADATTO
metterli a testa in giù su un con il succo dei lime. Rosato come Ca' Barberina,
tagliere spingendo in modo Lessare il riso in abbondante Az. Tenuta Olivi (Veneto),
che le foglie si aprano. acqua salala. Preparare da servire a 11 gradi .
lasciarli raffreddare. Versare in una padella un fondo dr.témpéftìttffa.
l'olio extravergine di oliva in di burro, olio, succo
una padella, farlo riscaldale di arancia filtrato, sale
e friggere i carciofi uno alla e pepe. Saltare le code
volta, rigirandoli in modo che dei gamberoni
friggano uniformemente per e successivamente tagliarle
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