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Tagliate a rondelle le patate, disponetele su una placca rivestita di 
carta forno, spennellatele con poco olio e cuocete a 180 °C per 
15 minuti. 

Prendete i filetti di triglia ed eliminate eventuali spine aiutandovi 
con una pinzetta. Sciacquateli sotto l’acqua corrente e asciugateli 
tamponando con carta da cucina. 

Fate fondere il burro in una piccola casseruola a fuoco basso.

Spennellate 4 filetti di triglia con il burro fuso, quindi cuoceteli in 
una padella antiaderente per 5 minuti, girandoli una volta sola.

Scolateli, passateli su carta da cucina, aggiustate di sale e tenete 
in caldo.

Ricavate dai restanti filetti la polpa e riducetela in dadolata.

Scaldate un filo di olio in una padella antiaderente, unite la dado-
lata, aromatizzate con 2 cucchiai di zeste che avrete ottenuto dal 
limone e fate cuocere per 3 minuti.

Disponete le patate in un unico strato su un foglio di carta forno, 
facendole sovrapporre leggermente. Tagliate con la punta di un 
coltello 4 rettangoli di 10 centimetri per 12, quindi trasferite delicata- 
mente sui piatti di portata, aiutandovi con una spatola da cucina 
larga e con la paletta più bassa rispetto al manico che consente di 
sollevare facilmente il cibo, o con una spatola sfilatorta.

Mettete 4 filetti e la polpa di triglia sulla cialda di patate, poi condi-
te con un filo di olio e spolverate con pepe rosa.

2 patate dolci
20 filetti di triglia
burro
olio extravergine di oliva, 
a piacere
1 limone bio
sale
bacche di pepe rosa

triglia su pavé di patate dolci
per 4 persone
tempo di preparazione: 30 min
tempo di cottura: 15 min 
difficoltà: media
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Mondate il cavolo, tagliatelo a striscioline e fatelo appassire in una 
padella con un cucchiaio di olio per 10 minuti o fino a quando 
diventa morbido. Trasferitelo in un frullatore, aggiungete poco olio 
e acqua, poi frullatelo in modo da ottenere una crema omogenea.

Scaldate 2 cucchiai di olio in una casseruola, unite lo scalogno 
tagliato a rondelle fini e cuocete finché non è trasparente.

Aggiungete il riso, mescolate e cuocete finché i chicchi diventano 
lucidi e trasparenti, quindi versate 2 mestoli di brodo bollente e 
continuate ad aggiungerne altro via via che viene assorbito. Circa 
a metà cottura unite la crema di cavolo, alcune gocce di colorante 
alimentare e aggiustate di sale.

Quando il risotto è al dente, toglietelo dal fuoco, aggiungete il bur-
ro e poco Parmigiano Reggiano e lasciate mantecare per 5 minuti.

Tagliate la mela a cubetti piccoli, spruzzate con poco limone e 
tenete da parte. 

Appoggiate un coppapasta rettangolare di 5 centimetri per 7 su 
un piatto da portata e riempitelo con il risotto in modo da avere 
uno spessore di almeno 2 centimetri. Proseguite preparando in 
tutto 8 porzioni.

Aiutandovi con una pinza lunga, disponete sul riso i cubetti di 
mela creando una striscia di circa 2 centimetri, spolverate con 
poco rosmarino tagliato fine e servite.

240 g di riso superfino
400 g di cavolo rosso
1 scalogno
1 l di brodo vegetale
colorante naturale 
per alimenti blu
30 g di burro
Parmigiano Reggiano 
grattugiato
1 mela granny smith
succo di limone bio
rosmarino
4 cucchiai di olio 
extravergine di oliva
sale

risotto blu al cavolo e mela verde
per 4 persone
tempo di preparazione: 15 min
tempo di cottura: 30 min 
difficoltà: facile
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torta salata di asparagi
per 4 persone
tempo di preparazione: 40 min + riposo
tempo di cottura: 40 min 
difficoltà: media

Mondate gli asparagi, eliminate la base, sciacquateli rapidamente 
sotto l’acqua fredda, scottateli in acqua bollente salata per 2 mi-
nuti e teneteli da parte.

Per preparare la besciamella, fate fondere in un pentolino dal fon-
do pesante il burro e unitevi la farina setacciata senza smettere di 
mescolare finché il composto non comincia a schiumare.

Togliete dal fuoco e, sempre mescolando, unite il latte caldo, ag-
giustate di sale e aggiungete il formaggio tagliato a lamelle con 
una mandolina. Rimettete sul fuoco e cuocete per circa 10 minuti. 
Una volta pronta, insaporite la besciamella con noce moscata e 
tenete in caldo.

Stendete la pasta e ricavate 4 rettangoli di 12 centimetri per 17, 
quindi versate la besciamella, lasciando un piccolo bordo esterno.

Disponete gli asparagi su ciascuna torta e cuocete in forno a 
180 °C per 30 minuti.

Una volta cotte, lasciate intiepidire le tortine salate, guarnite con 
una striscia sottile di edamer alta circa 3 centimetri, spolverate di 
pepe e servite.

2 mazzetti di asparagi
2 rotoli di pasta sfoglia 
rettangolare 
edamer a piacere
sale e pepe

besciamella al formaggio
25 g di burro
25 g di farina
250 ml di latte
25 g di emmental
noce moscata





Meringata con fragoline

L’effetto debordante 
delle fragoline 
bilancia la rigida 
compostezza delle 
meringhe

Disegnare il tondo con una matita su un foglio di carta 
forno in modo che faccia da traccia per la composizione 
della torta. Per non mettere a contatto la grafite con gli 
ingredienti, girare il foglio

1/3

2/3

15 cm

92



Nigiri set

Decorare con uova di salmone per 
bilanciare la geometria del piatto

Tostare il tofu in padella per 
renderlo più croccante

Striscia di alga nori

Disporre i nighiri formando  
una composizione geometrica salmone

tobiko arancione

tonno

tobiko verde

tobiko rosso

uova di lompo

3 cm

5 cm

1 00
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