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Uova al piatto alla fiorentina

PREPARAZIONE 15 MIN | COTTURA 15 MIN
PER 6 PERSONE

400 g di spinaci 6 uova
60 g di burro noce moscata
50 g di prosciutto cotto magro sale e pepe

Mondate gli spinaci, eliminate 1 gambi e cuoceteli in acqua bollente salata. Scolateli,
raffreddateli e spremeteli bene per eliminare I'acqua in eccesso. Passateli al setaccio e met-
tete la purea ottenuta in una padella con 30 grammi di burro ben caldo. Condite con il sale
e il pepe e un pizzico di noce moscata grattugiata fresca. Scaldate velocemente, togliete
dal fuoco e incorporate 25 grammi di burro freddo e il prosciutto cotto tagliato a dadini.
Imburrate 6 tegamini per uova, distribuite sul fondo uno strato sottile di prosciutto, uno
di purea di spinaci, scaldate sul fornello, rompete un uovo in ciascun tegamino, irrorate
con qualche goccia di burro fuso, condite con un pizzico di sale gli albumi e trasferite nel
forno caldo. Controllate la cottura degli albumi e la lucentezza dei tuorli per ottenere un
risultato perfetto.

(forografia nella pagina precedente)

Uova fritte alla milanese

PREPARAZIONE 20 MIN | COTTURA 30 MIN

PER 6 PERSONE

150 g di spaghetti o maccheroni 50 g di burro

2 cucchiai di salsa di pomodoro (vedi ricetta p. 61) 6 uova

0 2 pomodori 3 pomodori

30 g di parmigiano reggiano o groviera grattugiato  foglie di prezzemolo
sale e pepe

Lessate la pasta in abbondante acqua salata e scolatela al dente, quindi rimettetela nella
pentola, condite con sale e pepe, aggiungete la salsa di pomodoro o 2 pomodori pelati
e privati dei semi, conditi con sale e pepe e stufati in un padellino con il burro.

Insaporite con il burro e il formaggio, e mescolate senza spezzare la pasta. Trasferite il
tutto in uno stampo per timballo ben imburrato e sbattetelo leggermente su un canovaccio
per compattare bene. Cuocete a bagnomaria nel forno per 18-20 minuti. Lasciate riposare
5 minuti e sformate su un piatto rotondo e caldo. Guarnite il timballo alternando 6 uova
fritte e 6 mezzi pomodori grigliati. Adagiate su ciascuna fetta di pomodoro una foglia di

prezzemolo fritto. Servite con la salsa di pomodoro in una salsiera.



Merluzzo alla casalinga

PREPARAZIONE 20 MIN | COTTURA 40 MIN
PER 4 PERSONE

1bel merluzzo 1 cucchiaio di olio extravergine d'oliva
400 g di patate novelle 1 pizzico di prezzemolo

cipolline novelle 1limone

50 g di burro sale e pepe

Tagliate dalla parte centrale del pesce (squamato e lavato) un pezzo di 30-35 centimetri.
Imburrate generosamente una pirofila abbastanza grande da contenere 1l pesce e la guarni-
zione. Adagiatevi il pesce ben condito con sale e pepe, disponete intorno le patate novelle
e le cipolline bianche (se non sono verdure novelle, sbollentatele, scolatele e conditele
con il sale). Condite il tutto con il burro fuso e cuocete in forno, irrorando spesso con il
burro di cottura che potete allungare con un cucchiaio di olio d’oliva.

Le cipolle, che devono rappresentare un quarto della guarnizione disposta intorno al pesce,
devono rimanere a contatto con il fondo della pirofila, per essere sempre immerse nel
burro di cottura e dorare in modo uniforme.

Servite direttamente nella pirofila, cospargendo il pesce con un pizzico di prezzemolo
fresco tritato e mettendo a parte un limone tagliato a quarti da distribuire nei piatti caldi.
Potete cucinare il merluzzo bollito o alla griglia, tagliato a tranci spessi 2 centimetri e ser-
vito con una delle salse consigliate per tutti i pesci per i quali sono indicati questi metodi

di cottura.



Escargot alla bourguignonne

PREPARAZIONE 10 MIN | COTTURA 10 MIN
PER CIRCA 50 LUMACHE

50 lumache + i gusci 20 g di prezzemolo

12 g di sale
Per il burro aromatizzato 2 g di pepe macinato al momento
10 g d’aglio 250 g di burro

30 g di scalogni

Pestate I'aglio, aggiungete gli scalogni e il prezzemolo tritati molto finemente, il sale,
il pepe, il burro freddo e mescolate bene tutto quanto.

Mettete in ogni guscio una piccola noce di burro aromatizzato, introducete una lumaca
(cotta, ben scolata e fredda) spingendo il burro sul fondo del guscio, sigillate completa-
mente aggiungendo ancora un po’ di burro aromatizzato.

Distribuite le lumache in una teglia inumidita con acqua, cospargete ogni lumaca con un
po’ di pangrattato e trasferite nel forno ben caldo per 8 minuti.

Servite subito.




Tournedos Enrico IV

PREPARAZIONE 20 MIN | COTTURA 30 MIN
PER 6 PERSONE

150 g di pane in cassetta compatto e raffermo 200 ml di salsa bernese

6 tournedos da 100 g 700 g di patate grandi

2 cucchiai di olio extravergine d'oliva 100 ml di fondo bruno di vitello
6 fondi di carciofi cotti in acqua e farina 1rametto di cerfoglio

100 g di burro 1rametto di dragoncello

Preparate 1 crostini e cuocete 1 tournedos sulla griglia.

Prendete le patate e ricavate con uno scavino delle palline grosse come una nocciola, poi
saltatele nel burro.

Affettate 1 fondi di carciofo, metteteli in una padella con il burro fumante (50 grammi)
e rosolateli leggermente.

Disponete 1 tournedos sui crostini, guarnite attorno con un cordone di salsa bernese
(vedi ricetta a pagina 65) e disponete, alternandoli, patate nocciola e fondi di carciofo.
E importante che le verdure siano ben condite. Spolverate leggermente le patate con cerfo-

glio e dragoncello tritati e servite con a parte il resto della salsa bernese.

Tournedos Bercy

PREPARAZIONE 20 MIN | COTTURA 10 MIN
PER 6 PERSONE

6 crostini rotondi spessi 2 cm e di 7-8 cm 1/2 bicchiere di vino bianco secco
di diametro fritti nel burro fondo bruno di vitello
6 tournedos saltati 10 g di burro

Adagiate su ciascun crostino un tournedos saltato.

Versate nella padella il vino bianco, riducetelo di tre quarti, aggiungete la stessa quantita
di fondo bruno di vitello di buona qualita (vedi ricetta a pagina 235), riducete a due terzi.
Completate incorporando nella salsa una noce di burro, facendo ruotare la padella fuori
dal fuoco. Irrorate i tournedos con questo fondo e mettete su ciascuno un cucchiaino di
burro Bercy lavorato a crema.

(fotografia a fronte)




Costolette di capriolo alla panna

PREPARAZIONE 15 MIN | COTTURA 25 MIN
PER 6 PERSONE

6 costolette di capriolo spesse almeno 4 cm 300 ml di panna acida densa

1 pizzico di paprica 1 cucchiaino di succo di limone
40 g di burro crema di marroni

6 crostini sale e pepe

100 ml di madera

Cospargete le costolette con la paprica, il sale e il pepe e saltatele a fuoco vivace con
10 grammi di burro. Una volta pronte, disponetele in un piatto alternandole con i crostini
della stessa dimensione fritti nel burro.

Versate il madera nel fondo di cottura, riducetelo a 2 cucchiai e aggiungete la panna
acida, quindi bollite per qualche minuto finché la panna, che inizialmente diventa liquida,
si ridurra e si addensera.

Insaporite fuori dal fuoco con 30 grammi di burro e completate con il succo di limone.
Controllate il condimento, filtrate il liquido sulle costolette e servite a parte la crema

di marroni in una legumiera.
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