LE RICETTE DELLO CHEF

ALESSANDRO
BORGHESE

Chi ha detto che bisogna sempre essere indecisi tra mare e montagna? Questo secondo piatto mette insieme
il sapore del baccala a quello affumicato dello Speck, per una creazione unica.

Q4 Cena
< Alta
©) 10 . . o
Scegli un filetto di baccala e rifilalo attentamente.
© 20 Con l'aiuto di uno spago alimentare realizza un mazzetto aromatico a base di
© 30 maggiorana, finocchietto, salvia, timo e dragoncello.
%) 2 persone Avvolgilo in una garza alimentare e adagialo in un pentolino riempito di olio

extra vergine insieme a uno spicchio di aglio, mezzo scalogno e pepe in grani.
Dopo aver scaldato per bene olio e aromi adagia il baccala e lascialo cuocere e
insaporire.
In un altro pentolino con un po’di olio extra vergine rendi croccante il peperone
crusco e a parte prepara un'insalata con le puntarelle, i ravanelli e qualche scorza di
280 gr Filetto di cuore di baccala Morro limone.

ag/‘sz;eet:s a:gﬁatim* Quando tutto & pronto, impiatta il baccala insieme al peperone e all'insalata.
1 Scalogno 5 Infineaggiungii Cubettidi Speck Senfter per dare un tocco sapido e leggermente
Qb Aglio affumicato che esaltera la dolcezza del peperone crusco. Porta in tavg!'= = <tupisciti.

1 Garza alimentare

1 Spago alimentare

1/2 It Olio EVO

5 gr Peperone crusco di Sinise5g
100 gr Puntarelle

1 Limone

3 Ravanel Speck Senfter
Qb Aceto di vino bianco
Qb Sale

Qb Sale di Trapani

50 gr Cubetti di Speck Senfter Speck a cubetti subito pronto
da utilizzare in cucina.

Per questa ricetta e stato utilizzato

Cubetti

* maggiorana, finocchietto, salvia, timo e dragoncello




