




BREVE INTRODUZIONE

La cottura al cartoccio è una cottura a «circuito chiuso», 
come in una piccola cocotte ma senza l’obbligo di acquistarla 
o di inserirla nella vostra lista nozze! Un ottimo modo 
per togliersi dai pasticci! Una specie di cottura al vapore 
veloce… adatta a tutti gli alimenti. Vi basterà investire 
in un rotolo di carta forno e… il gioco è fatto! In un 
semplice foglio di carta potete cuocere praticamente tutto. 
Il vantaggio è che si tratta di un metodo super rapido e 
divertente per preparare da mangiare.

Si apre il cartoccio ed è pronto per essere gustato. Si scarta, 
vi scalda, esce il vapore e profuma. Imparate a utilizzare 
questo tipo di cottura rapida e potente che esalta i sapori 
per realizzare ricette molto gustose. Giocate d’anticipo! 
Prima della cottura pensate alle associazioni che vi fanno 
sognare. Una volta chiuso il cartoccio, è troppo tardi per 
aggiungere altro! Sfogliando questo libro scoprirete ricette 
sempre molto – ma delicatamente – aromatizzate, grazie 
a una marinata, a un letto di verdure e altre salsine che 
esalteranno in modo naturale carni e pesci, ma anche  
alcuni «kit di condimenti» che vi permetteranno di 
improvvisare creando le vostre associazioni di sapori  
per pesci, carni e persino dessert.

Alla vostra!

Sandra 
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GRANDI O PICCOLI

ALTRI PICCOLI  
SUGGERIMENTI

Il cartoccio in alluminio
Personalmente lo sconsiglio perché non è ancora stato provato che questo 
materiale non sia nocivo per la salute.

Il cartoccio di carta forno
È l’ideale, il mio preferito. Ne esistono di diversi colori, e fogli tondi già 
tagliati per fare i cartocci a bustina.
Esiste anche della carta forno ecologica, senza silicone: bisogna spennellarla 
bene di olio prima di farci cuocere un filetto di pollo. Ungete di olio solo la 
parte a contatto con il cibo.

I cartocci in silicone
Si tratta di stampi rigidi dotati di coperchio. Funzionano bene e sono 
un’alternativa pratica ma è più divertente e più economico fare i cartocci con 
le proprie mani.

I cartocci vegetali
Si possono utilizzare le foglie, come quella di banano. È la più adatta, perché  
è più rigida di quella di fico, di vite o di cavolo verde.

È molto importante piegare correttamente il cartoccio. Qualunque sia la 
forma, deve essere assolutamente ermetico, visto che è l’unico segreto della 
riuscita della cottura: non deve uscire aria! Vi consiglio di allenarvi prima di 
cominciare la preparazione.

Il pacchetto regalo
È la piegatura più facile. Preparate un rettangolo di carta forno adatto 
alle dimensioni del cibo da cuocere, ossia 5-6 cm più grande su ogni lato. 
Appoggiate l’alimento al centro del foglio, ripiegateci sopra i due bordi, poi 
piegate le estremità passandole sotto il pacchetto, su ogni lato. Potete legare 
con lo spago per una tenuta perfetta.

Il fagottino
Ritagliate un quadrato o un cerchio da un foglio di carta forno (5-6 cm in più 
su ogni lato dell’alimento) e preparate un pezzo di spago.
Appoggiate la preparazione al centro del foglio, poi sollevate i bordi per 
formare un fagottino. Chiudete il cartoccio stringendo bene con lo spago.

Il quadrato
Preparate 2 quadrati di carta forno (5-6 cm in più su ogni lato dell’alimento). 
Appoggiate la preparazione al centro del foglio e coprite con il secondo 
quadrato. Piegate ogni lato più volte in modo che tutto sia ben raggruppato 
e il cartoccio risulti chiuso ermeticamente. È la piegatura più carina, per i 
cartocci della festa.

Cartocci monoporzione o grandi da dividere, tutto è possibile: potete cuocere 
gli alimenti in porzioni individuali o metterli in un grande cartoccio unico. 
Ricordatevi un paio di cose per il cartoccio grande: adattate i tempi di cottura 
e la dimensione dei fogli di carta forno.

La chiave: l’elemento liquido
È importante aggiungere un elemento liquido (vino, succo o brodo), in modo 
da creare del vapore all’interno del cartoccio. Siate comunque parchi nelle 
quantità: troppo liquido rischia di rompere il cartoccio. Potete far assorbire il 
liquido unendo un ingrediente che “asciughi”.

Il forno
Bisogna scaldare il forno e infornare quando è ben caldo (circa 210°C).  
La carta non brucerà mai, è adattata a queste temperature. 

CONSIGLI E TRUCCHI

IL CARTOCCIO

PIEGATURA E COTTURA
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ARROSTO DI SALMONE 
CON POMODORI SECCHI-
DRAGONCELLO-RICOTTA

Per 4-6 persone
preparazione 15 minuti
cottura 20-25 minuti

1 filetto di salmone da 1 kg circa 
2 cucchiai di pesto rosso
8-10 pomodori secchi
1 mazzetto di dragoncello 
150 g di ricotta o di formaggio 
fresco
1-2 cucchiai di olio d’oliva
sale e pepe macinato al momento

Scaldate il forno a 210°C. Eliminate la pelle dal filetto di salmone. Tagliate la 
punta del filetto che è più sottile e mettetela di lato. Tagliate il filetto a metà 
per il lungo e togliete le lische, se ce ne sono, con una pinzetta. Spennellate  
i due pezzi di salmone con il pesto rosso.

Tenete da parte alcune foglie di dragoncello. Mescolate quelle restanti  
con la ricotta, salate e pepate la preparazione. 

Sul primo pezzo di salmone, disponete i pomodori secchi poi il composto 
dragoncello-ricotta. Chiudete a sandwich con il secondo pezzo di salmone, in 
modo che i due mezzi filetti di salmone siano testa-coda e facendo attenzione 
ad appoggiare sopra il lato più bello. Cospargete con le foglie di dragoncello 
tenute da parte. Legate insieme molto delicatamente i filetti con lo spago, con 
più giri, facendo dei piccoli nodi.

Mettete l’arrosto su un foglio di carta forno precedentemente spennellato di 
olio. Chiudete ermeticamente il cartoccio. Infornate per 20-25 minuti in base 
al calore del forno.
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PATATE & CO.

Scaldate il forno a 210°C. Pelate lo spicchio d’aglio e schiacciatelo con lo 
spremiaglio. Tagliate le aringhe affumicate a pezzettini di 1 cm di lato. In 
una ciotola capiente, mescolate la panna densa, l’aglio, il cerfoglio tritato 
e l’aringa. Grattate la scorza del limone e aggiungetene 1-2 pizzichi nella 
panna. Salate e pepate. Lavate e strofinate le patate, incidetele per il lungo 
senza tagliarle a metà.

Tagliate 4 rettangoli di carta forno, spennellateli con olio d’oliva. Disponete 
4 patate per cartoccio, versate 1 cucchiaio abbondante di panna all’aringa e un 
filo di succo di limone. Salate e pepate. 
Chiudete ermeticamente i cartocci a fagottino, poi infornate per 25-30 minuti. 
Servite subito, accompagnando con uno spicchio di limone.

400 g di patate a pasta gialla
200 ml di panna densa
2 filetti di aringa affumicata
1 limone verde
1 spicchio d’aglio 
4 steli di cerfoglio
olio d’oliva
fleur de sel e un mix di pepe  
in grani

PATATINE AL LIMONE VERDE 
CON PANNA ALL’ARINGA AFFUMICATA

Scaldate il forno a 210°C. Lavate e strofinate le patate, incidetele per il lungo 
senza tagliarle in due. 

Tagliate 4 rettangoli di carta forno, spennellateli con olio d’oliva. Disponete 
3 patate per cartoccio (se sono grosse, ne basteranno due). Metteci sopra 
1 o 2 pezzetti di mozzarella e 1 fetta di prosciutto tagliate a striscioline. 
Cospargete di basilico, fleur de sel e pepe. Chiudete ermeticamente i cartocci 
a fagottino poi infornate per 25 minuti.

300 g di patate occhio di pernice 
(con macchie rosa)
50 g di mozzarella 
di bufala
4 steli di basilico
4 fettine sottili di prosciutto cotto
fleur de sel e un mix di pepe  
in grani
olio d’oliva

OCCHIO DI PERNICE CON MOZZARELLA, 
PROSCIUTTO COTTO & BASILICO

Scaldate il forno a 210°C. Tagliate il formaggio e il burro a pezzi grandi. 
Lavate e strofinate le patate. Fate un’incisione per il lungo. 

Tagliate 4 rettangoli di carta forno, spennellateli di olio d’oliva. Disponete 
3-4 patate per cartoccio, poi dei pezzi di mimolette e burro. Cospargete di 
cerfoglio, fleur de sel e pepe. 
Chiudete ermeticamente i cartocci a fagottino o a pacchetto poi infornate per  
25 minuti.

300 g di patate viola
50 g di mimolette giovane
40 g di burro semi-salato
fleur de sel e un mix di pepe  
in grani
4 steli di cerfoglio
olio d’oliva

PATATE VIOLA AL MIMOLETTE

Scaldate il forno a 210°C. Pelate gli spicchi d’aglio e schiacciateli con lo 
spremiaglio. In una ciotola capiente, mescolate la panna densa con l’aglio  
e il cerfoglio tritato. Salate e pepate. Lavate e strofinate le patate, incidetele 
per il lungo senza tagliarle a metà.

Tagliate 4 rettangoli di carta forno, spennellateli con olio d’oliva. Disponete 
3 patate in ogni cartoccio (se sono grosse, ne basteranno due) e versate un 
cucchiaio abbondante di panna all’aglio. 
Chiudete ermeticamente i cartocci a fagottino poi infornate per 25-30 minuti. 
Servite subito, accompagnando con fette di bresaola.

300 g di patate rosse
3 spicchi d’aglio rosa
200 ml di panna densa
8 fette di bresaola
4 steli di cerfoglio
fleur de sel e un mix di pepe  
in grani
olio d’oliva

PATATE ROSSE ALLA BRESAOLA

Per 4 persone
preparazione 10 minuti
cottura 25-30 minuti

Eh sì, le patate si sciolgono nel cartoccio! Non esitate a prepararle, 
è così facile. Sono l’deale per accompagnare il pesce.
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Mini verdure..........................................................................132

RAZZA
Razza agli agrumi...................................................................30

ROMBO
Rombo & pomodori provenzali...........................................16

SALMONE
Arrosto di salmone affumicato, capesante e fichi............68
Arrosto di salmone con pomodori secchi- 
dragoncello-ricotta.................................................................58
Arrosto di salmone e gallinacci in teriyaki.......................66
Salmone al wasabi...................................................................28
Salmone allo zenzero, alghe & sesamo..............................28
Salmone semplicissimo..........................................................28

SAN PIETRO
San pietro ai porri con olio al mandarino.........................32

SEDANO
Cestino al vapore di verdure estive 2...............................173
Julienne di verdure...............................................................136

SGOMBRO
Cartoccio di sgombro con il cuore grande.......................48

SOGLIOLA
Rotolo di filetto di sogliola alla citronella........................86

SPIGOLA
Spigola con tartare di kiwi-mela-prezzemolo..................14

SPINACI
Cestino al vapore di verdure primaverili ............... 170-171
Merlano su letto di spinaci...................................................24

TACCHINO
Piccolo arrosto di tacchino con zucca e cheddar.............76
Rotolo di tacchino alla salvia...............................................78

TONNO
Tonno marinato al sesamo su letto  
di barbabietola cruda.............................................................42

TRIGLIA
Triglia al quattro spezie e olio di annatto........................20
Triglia all’acciuga & ciliegini...............................................36
Triglia in foglia di kaffir con salsa di pomodoro  
all’aglio......................................................................................34

VITELLO
Blanquette di vitello rapida................................................104
Pomodori grandi + farcia di lenticchie & carne..............90

ZUCCA
Burger di zucca con ricotta & pecorino...........................130
Cestino al vapore di verdure autunnali 2........................175

ZUCCHINA
Brunoise di verdure..............................................................136
Cestino al vapore di verdure  estive ....................... 172-173
Julienne di verdure...............................................................136
Zucchine farcite con ricotta e parmigiano........................94
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