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CAPONATA DI ARAGOSTA

rVIZIO

VeII_uta]ta i peperoni
e piselli al pesto

Per 4 persone

Per il pesto: 2 ore prima di fare il pesto,
mettete la boccia del fruliatore in free-
zer, Pulite 25 foglie di basilico con un
telo inumidito (lavare it basilico € cosa
che non s'ha da fare). Tostale legger-
mente in un pentolino 1 manciatina di
pinoli. Pulite 1 spicchio di aglio. Grattu-
giate 30 g di grana e 30 g di pecorino
romano. Togliete dal freezer la boccia,
metteteci 5 cucchiai di olio extravergine
d'oliva ligure, it basilico, i pinoli, I'aglio,
1 pizzichino di sale grosso e meta dei
formaggi. Frullate alla massima velocita
per 10 minuti. Trasferite in una ciotola
e completate con il resto del formaggio.
Per la vellutata: in una casseruola alta
14 cm sciogliete 40 g di burro, unite 40
g di farina setacciata e fate tostare me-
scolando con un cucchiaio di legno per
5 minuti. Versate a filo, continuando a
rimestare, 4 bicchieri di brodo vegelale
e cuocete per 10 minuli. Aggiungele
120 g di piselli sgusciati e 1 peperone
giallo mondato da semi e coste bianche
e spezzettato, cuocete per 10 minuti,
frullate e passate al passaverdura. Ag-
giustate di sale. Servite con crostini di
pane e il pesto.

Caponata di aragosta

Per 4 persone

Lessate 1 aragosta da 1 kg in un courl-
bouillon bollente per 20 minuti, poi
scolate, lasciate intiepidire e tagliatene
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la polpa a pezzi.
Riunite in un
pentolino 5 cuc-
chiai di aceto di
mele e altrettanto
vino bianco con
2 cucchiai di
zucchero di can-
na e fate parzial-
mente evaporare
a fuoco vivo per
4 minuti. Sbol-
lentate 2 pomo-
dori, pelateli, pri-
vateli dei semi e
spezzettateli. Ta-
gliate a dadini
300 g di melan-
zane e sbollenta-
tele per 2 minuti. Sbollentate 200 g di
sedano tagliato a dadini per 2 minuti.
Mondate e tagliate a julienne 1 pepero-
ne giallo e 1 rosso. Tagliate a julienne 2
zucchine, Affettate sottili 2 cipolle ros-
se e rosolatele nella casseruola con 2
cucchiai d'olio finché saranno morbi-
dissime. A fuoco spento unite 1 man-
ciata di capperi sott'aceto strizzati, 1
manciata di olive nere denocciolate di-
vise a meta, 2 cucchiai di pinoli, 2 di
uvetta e qualche mandorla leggermen-
te lostata. Mescolate bene. Levate e te-
nete da parte. Scaldate nella padella
da 24 0 30 cm 1 filo di olio e cuocete
per 3 minuli i peperoni, le zucchine, il
sedano e le melanzane. Unite i pomo-
dori, i! soffritto arricchito, la polpa del-

ZABAIONE ALL'ARANCIA

l'aragosta e l'a-
ceto e cuocete
per 2 minuti mesco-
lando. Aggiustate di
sale, profumate con 1
manciata di foglie di
basilico, mescolate e
guarnite con 2 uova
sode tagliate a spic-
chietti, bottarga taglia-
ta a fettine e dadini di
pane tostati. Ammes-
so che se ne avanzi, il
giorno dopo e altrel-
tanto buona.

Zabaione
all'arancia

Per 4 persone

In una ciotola montate con una frusta 5
tuorli con 80 g di zucchero fino a quan-
do saranno chiari e spumosi. Trasferite
la crema nel polsonetto da 10 cm e
cuocele a bagnomaria a fuoco bassissi-
mo, senza mai far bollire e senza smet-
lere di montarla, per circa 10 minuti:
deve aumentare molto di volume e di-
ventare gonfia e vellutata, Scaldate 1 dl
di Grand Marnier con 5 cucchiai di
succo filtrato di arancia, unitelo poco
per volta allo zabaione, profumate con
abbondante noce moscata e servitelo
caldo o tiepido. Se preferite uno zabaio-
ne meno alcolico, utilizzate 1 dl di suc-
co di arancia in cui avrele stemperato
un cucchiaio di amido di mais e per fi-
nire qualche cucchiaio di Marsala.

dargento
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FRITTATINA DI BRUSCANDOLI

Risotto ai borlotti

e gam erl

Per 4 persone

Lasciate a bagno per 1 natte 80 g di fa-
gioli borlotti. Scolateli, metteteli in una
casseruola, copriteli a filo di acqua
fredda e unite 1 cipolla, 1 carota, 1
gambo di sedano, 1 mazzelto di gambi
di prezzemolo ¢ 1 loglia di
alloro. Cuocete per 1 ora,
eliminate le verdure e por-
tate a cottura i fagioli (40
minuti circa). Sgusciate
12 gamberi, sciacquate i
gusci e cuoceteli con 1
bicchiere di vino bianco, 1
bicchiere di brodo vegeta-
le, 1 piccola cipolla tritata
e 1 pomodoro tagliato a
pezzi. Dopo 30 minuti
scolate il tutto, schiaccian-
do le tesle. e fate concen-
trare sino ad avere 4 cuc-
chiai di fondo. Fate un
soffritto con 2 scalogni e
poco olio, poi frullatelo.
Tostate per 2 minuti nella
pentola 250 g di riso vialo
ne nano con 1 filo d'olio,
unite il soffritto e cuocete
a fuoco medio unendo a
restolate i fagioli con il
loro brodo di cottura. A fi-
ne coltura, unite gli ultimi
fagioli e i gamberi privati
del budellino nero e saltati
con poco olio e 1 spicchio
di aglio per 1 minuto, sala-
te e manlecate con 1 filo
di olio e 1 cucchiaiata di
prezzemolo trilato.

Frittatina ,

di bruscandoli
Per 4 persone

Lasciate a mollo 400 g di
bruscandoli per 30 minu-
ti. poi eliminate 1 criy, non
di piu, della base e cuo-
ceteli al vapore per 10 mi-
nuti. Scolateli. tagliateli a
pezzetti e saltateli per 2
minuti nella padella da 18

Fi cm con 1 filo di olio ¢ 1

spicchio di aglio. Salale, eliminale I'a-
glio e lasciate intiepidire. tn una ca-
piente ciotola, sbattete 6 uova, unite |
bruscandoli, 50 g di grana grattugiato
e riaggiustate di sale. Scaldate 1 ab-
bondante noce di burro nella padella e
versate le uova ¢ agitate la padella per
distribuire al meglio il composto. Cuo-
cete per 5 minuti, poi girate la frittata e
cuocete ancora per 4 minuti. Servitela
tiepida. Potete anche ulilizzare aspara-
gini selvatici al posto dei bruscandoli.

Agnello giallo alla frutta
Per 4 persone

Mettele a mollo nel te 100 g di uvelta
per 10 minuti, scolatela e slrizzatela.
Dividete a meta e denocciolate 16 pru-
gne piccolissime. Sbucciate 2 pesche
e tagliatele a dadi. Saltate la frutta nella
padella con abbondante burro per 3
minuti, insaporite con noce moscata e
cannella, e mettetela da parte in caldo.
Tagliate a dadi 800 g di spalla di agnel-
lo ¢ falelo sallare nella stessa casse-
ruola delle pesche con abbondanle
burro per 2 minuli. Coprite con un filo
di brodo di agnello bollente e cuocete
coperto per 1 ora. Alla fine unite la
frutta e 1 bustina di zafferano stempe-
rata in poco brodo e regolate di sale.

Sauté vegetariano

Per 4 persone

Mettete a bagno 10 cm di alga kombu
in una ciotola colma d’acqua tiepida.
Pelate e tagliate 300 g di barbabietole
gia colte a dadi. Shucciale le patate e
lagliatele a dadi. Tagliate a julienne le
carote e a rondelle 1 porro. In una pa-
della da 24 cm fate rosolare il porro
con 1 filo di olio per 5 minuti, poi ag-
giungete 1 foglia d'alloro e tutte le altre
verdure e lasciate insaporire per 5 mi-
nuti, mescolando. Aggiungete l'alga
kombu a striscioline e la sua acqua di
ammollo filtrata. Incoperchiale e fate
cuocere a fuoco basso per mezz'ord.
Cinque minuti prima della fine della
cottura, levate il coperchio, taghate
sottilmente un mazzetto di rucola e fa-
tela saltare con le altre verdure. Aggiu-
state di sale e servite subito

(Food stylist Alessandra Avallone)
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