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Ingredienti per 4 persone
Per il lampredotto: 500 g di lampredotto, 4 g di sale, 
4 bacche di pepe, 2 pezzi di peperoncino, 1 l d’acqua, 
50 g di carote, 50 g di cipolla, 50 g di sedano, 1/2 foglia 
di alloro, 1 pomodoro a falde, 2 ciuffi di prezzemolo. 
Per la salsa verde: 100 g di prezzemolo, 40 g di patate, 
1 confezione di acciughe del Cantabrico, 50 g di capperi, 
90 g di aceto di Chardonnay, 1 uovo cotto, 1/2 bianco 
d’uovo, sale, pepe, olio extravergine d’oliva, limone. 
Per la salsa di lattuga: 50 g di lattuga romana, 15 g di menta 
a foglia tonda, 5 g di basilico, 5 g di dragoncello, 
20 g di erba cipollina, 10 g di levistico, 3 tuorli d’uovo cotti a 
68°C, 50 g di Philadelphia o stracchino, 50 g di parmigiano 
reggiano, 15 g di acciughe del Cantabrico, 50 g di olio di 
vinacciolo, 10 g di succo di limone, sale di Maldon. 
Per la cotenna soffiata: 200 g di cotenna di maiale, acqua, 
sale, olio extravergine d’oliva. Per la finitura: 20 crostini di 
pane tostato, 2 g di polvere di peperone piccante. 
Per la decorazione: foglie di senape verde o rossa, foglie di 

barbabietola.

Procedimento 
Per il lampredotto. Mettere gli ingredienti sottovuoto 
e cuocere a 90°C per 30 minuti. Abbattere di temperatura 
mantenendo il prodotto tiepido e raschiare la pellicina 
bianca. Conservare nel suo liquido di cottura.
Per la salsa verde. Frullare tutti gli ingredienti sino a 
ottenere un composto omogeneo. Ultimare la preparazione, 
montando a filo con l’olio e il succo di limone.
Per la salsa di lattuga. Scottare in acqua le erbe, raffreddarle 
in ghiaccio e pestarle al coltello. Aggiungere la lattuga. 
Inserire in un frullatore con gli altri ingredienti e ottenere 
un composto omogeneo. Montare a filo con l’olio e il succo 
di limone.
Per la cotenna soffiata. Cuocere la cotenna di maiale in 
salamoia sottovuoto a 90°C per due ore e mezza. Quindi 
tagliarla a pezzetti e metterla in essiccatore a 65°C per 3 ore 
e mezza. Friggere in olio a 180°C e far gonfiare.

FINITURA E PRESENTAZIONE
Posizionare in un piatto fondo cinque crostini di pane 
tostato. Sovrapporre il lampredotto scolato e asciugato e 
condire a piacere con 15 cl di brodo di cottura mischiato 
a 3 o 4 g di salsa verde. Aggiungere sei spuntoni di salsa 
verde e cinque spuntoni di salsa lattuga. Aggiungere 0,5 g 
di polvere di peperone piccante e 10 g di cotenna soffiata. 
Decorare con le foglie di senape verde o rossa e con le 
foglie di barbabietola.

LAMPREDOTTO 
AL CUCCHIAIO 
“IN VERSIONE 2016” 
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Ingredienti per 4 persone
Per l’anatra: 4 petti d’anatra femmina. 
Per la marinatura: 100 g di latte, 100 
g di succo di mela, 6 g di sale, 5 g di 
zucchero bianco. Per la pera: 4 pere 
martin sec. Per la crema di sedano 
rapa: 500 g di sedano rapa, 
1/2 l d’acqua, 1/2 l di latte, 20 g di 
maizena, 50 g di panna (al 35% di 
grasso), sale di Maldon, 15-20 cl di olio 
extravergine d’oliva. Per le cialde di 
barbabietola disidratata: 1 barbabietola, 
acqua, sale. Per la finitura: 4 sfere di 
pâté di foie gras d’oca. 
Per la decorazione: germogli verdi. 
 
.
 

ANATRA E FOIE GRAS 
PERA MARTIN SEC, 
BARBABIETOLA 
E SEDANO RAPA

La proprietà intellettuale è riconducibile alla fonte specificata in testa alla pagina. Il ritaglio stam
pa è da intendersi per uso privato

27/11/2015
Pag. 54 N.5 - novembre 2015 La Grande Cucina Professionale &Wine

18AGRARIA RIVA -  Rassegna Stampa 01/11/2015 - 30/11/2015



Procedimento 
Per la marinatura. Miscelare sale, zucchero e latte a 60°C. 
Raffreddare e aggiungere il succo di mela. Inserire in un 
sacchetto sottovuoto con i petti d’anatra e far marinare 
per 12 ore. 
Per l’anatra. Togliere i petti dalla salamoia e confezionarli 
singolarmente sottovuoto. Cuocere a 58°C per 1 ora. 
Abbattere in positivo e mettere da parte.
Per la pera martin sec. Tagliare le pere martin sec a metà e 
riscaldarle in microonde a mezza potenza per 20-30 secondi. 
Per la crema di sedano rapa. Pulire il sedano rapa e tagliarlo 
a cubetti di circa 1 cm. Cuocere in un pentolino con l’acqua 
e il latte. Quindi colare con una schiumarola, separando la 
parte liquida. Proseguire la cottura del sedano rapa in un altro 
pentolino, aggiungendo la maizena, la panna e un pizzico di 
sale di Maldon, sino a farlo asciugare. Frullare aggiungendo 
l’olio extravergine d’oliva. 
Per le cialde di barbabietola disidratata. Inserire la 
barbabietola in salamoia sottovuoto e portarla a cottura a 
95°C. Quindi dividerla a metà e tagliarla con un’affettatrice. 
Mettere in essiccatore per 2 o 3 ore oppure friggere a 120°C, 
asciugare e mettere in forno a 80°C per 2 ore.
 

FINITURA E PRESENTAZIONE
Rigenerare il petto d’anatra a bagnomaria a 55-58°C per 
4 minuti. Toglierlo dalla busta e tamponare. Quindi arrostirlo 
su entrambi i lati, tagliarlo a metà, posizionarlo al centro del 
piatto e, con un pennello, laccarlo con il fondo di cottura. 
Riscaldare la crema di sedano rapa e, con l’aiuto di un sac à 
poche, creare dodici spuntoni sulla base del piatto. Adagiare 
la pera Martin sec a metà, due mezze sfere di pâté di foie 
gras e due cialde di barbabietola disidratata. 
Decorare con il fondo di cottura e con i germogli verdi.

Per un tocco
di magia

Un’idea per rendere la portata 
più accattivante? Lo chef 

suggerisce di servirla con una 
cloche davvero originale: una 

rete di metallo costruita a mano, 
che ricorda la gabbia dei volatili. 
Basta alzarla e... l’anatra si libera, 
come per incanto. Proponendosi  

in tutta la sua bontà.(
(
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Ingredienti per 4 persone
Per gli spaghetti di patate: 400 g di patate a pasta gialla di varietà agria, acqua, sale. Per le vongole e i cannolicchi: 80 g di 
vongole, 12 cannolicchi, 1 spicchio d’aglio, prezzemolo. Per la crema di cipolla: 150 g di cipolla bianca, 1 l di panna, 1 l di vino 
bianco aromatico, 1 foglia di alloro. Per il condimento degli spaghetti di patata: olio extravergine d’oliva. 
Per la finitura: germogli di prezzemolo, germogli di pisello. Per la decorazione: 1 cipolla rossa.

Procedimento 
Per la crema di cipolla. Appassire le cipolle in padella, aggiungere 
il vino e portarlo a una riduzione del 50%. Aggiungere la panna, 
l’alloro e portare a una riduzione del 50%. Abbattere 
di temperatura e mettere da parte. 
Per gli spaghetti di patate. Tagliare le patate al tornio con 
diametro di 2 mm. Suddividere gli spaghetti di patate ottenuti 
in porzioni da 100 g. Preparare una salamoia con acqua e sale 
e inserire ogni porzione con 200 g di salamoia in un sacchetto 
sottovuoto e termosaldare. Cuocere per 30 minuti a 80°C. 
Per le vongole e i cannolicchi. Rigenerare in forno a vapore con 
uno spicchio d’aglio e prezzemolo. Quindi separare il liquido 
di cottura e diluire. 
Per la cipolla rossa di decorazione. Cuocere 5 o 6 falde di cipolla 
sottovuoto in salamoia a 90°C per 4 minuti. Quindi tagliarle 
a fette sottili. 

FINITURA E PRESENTAZIONE
Scolare gli spaghetti di patate dalla soluzione di marinatura 
e rigenerarli in padella con l’olio e con il fondo di cottura delle 
vongole. Adagiarli al centro del piatto e aggiungere circa 
20 vongole, 3 cannolicchi e i germogli. Decorare con la cipolla 
rossa e nappare al momento del servizio con la crema di cipolla.

SPAGHETTO DI PATATE 
VONGOLE, CANNOLICCHI, 
CREMA DI CIPOLLA E GERMOGLI

 

Variazioni
sul tema

Nella cucina di Peter Brunel non 
mancano mai. Da tuberi poveri 
si trasformano in gastro-star, al 
centro di un menu ad hoc che 

le declina in sette variazioni sul 
tema. Dall’antipasto al dolce, le 
patate diventano l’ingrediente 

principe di specialità quali chips, 
gnocchi, vellutate e sorbetti.(

(
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50 & 50
ROMBO, NERVETTI, CECI, 
INFUSO DI PESCE

Ingredienti per 4 persone
Per il rombo: 480 g di rombo 
chiodato, 200 g di acqua, 15 g di olio 
extravergine d’oliva 46° Parallelo del 
Frantoio di Riva (del Garda), 1 g di 
zenzero fresco. Per i nervetti: 1 kg 
di nervetti di vitello, 1 l di salamoia 
aromatica. Per i ceci: 200 g di ceci neri 
bagnati, 500 g di salamoia al 
5% aromatica. Per la base del fondo 
di pesce (riduzione di vino): 500 g di 
vino bianco secco, 500 g di Martini Dry 
o vermut, 200 g di acqua, 1/2 foglia di 
alloro. Per l’infuso di pesce: 500 g di 
lische di pesce, 500 g di ghiaccio, 80 
g di carote a rondelle, 80 g di cipolla 
bianca tagliata, 50 g di finocchio 
fresco tagliato, 50 g di cuore di porro 
a rondelle, 1/2 spicchio d’aglio, 2 gambi 
di prezzemolo, 2 champignon, 
10 g di zenzero, pepe in grani. 
Per la finitura: 8 foglie d’ostrica. 
Per la decorazione: germogli.
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