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300 g tonno fresco

4 fogli carta di riso

2 arance

1 lime

1 filo olio evo

q.b. sesamo integrale

q.b. olio di semi di

girasoli

q.b. salsa agrodolce

piccante

q.b. zucchero

Mettete l'olio di semi in un pentolino a bordi alti e

accendete la fiamma, portando la temperatura dell'olio a

220 gradi

Nel frattempo prendete i fogli di carta di riso e spezzateli in

4 porzioni e, una volta che l'olio avrà raggiunto la

temperatura, soffiateti agitandoli dentro l'olio con una

pinza, provando a dare la forma di un cestello. Questo

procedimento deve essere molto rapido, per non rischiare di

bruciare il riso. Mettete da parte le nuvolette ottenute

Prendete il tonno e tagliatelo a cubetti, passandoli nel

sesamo da tutti i lati e mettendoli poi da parte

Prendete gli agrumi e preparate una spremuta, filtrando per

bene il succo. Mettetela in un pentolino a fiamma media per

farla ridurre e farla diventare tipo marmellata, quindi un

pò densa (assaggiate la dolcezza e in caso aggiungete

zucchero)

Una volta pronta, fatela raffreddare bene e, per la stessa

proporzione, mescolarla con la salsa agrodolce piccante che

avrete comprato o preparato

Prendete una padella antiaderente, mettete un filo di olio e

fate scaldare. Adagiate i cubetti di tonno, facendoli stare per

circa 1 minuto per lato e, una volta pronti (non dovranno

essere troppo cotti) saranno pronti per essere impiattati

Prendete le nuvolette e mettetele nel piatto, appoggiando i

cubetti di tonno per poi concludere la portata con la salsa

preparata
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Ingredienti Istruzioni

Bocconcini di tonno al sesamo su chips di riso

PORZIONI: 4 PREPARAZIONE: 10 MIN TEMPO DI COTTURA: 10 MIN

DIFFICOLTÀ: MEDIA



1 kg fasolari

160 g linguine

2 spicchi d'aglio

q.b. peperoncino fresco

q.b. olio evo

1/2 bicchiere vino bianco

q.b. prezzemolo

Mettete l'acqua a bollire

Preparate un trito fino di prezzemolo

Scaldate un abbondante giro d'olio in una padella e unite

l'aglio in camicia, un pò di trito di prezzemolo (una piccola

parte servirà alla fine) e peperoncino, con o senza semi a

piacere (tagliatelo a rondelle e lasciatelo soffriggere a

fuoco moderato

Sciacquate i fasolari che avrete lasciato in ammollo in

acqua e sale il giorno prima

Unitele alla padella con il soffritto e lasciatele scaldare

Prima che le fasolari si aprano, sfumate con mezzo

bicchiere di vino bianco

Una volta fatto evaporare l'alcol, coprite la padella e

lasciate che si aprano

Nel frattempo tuffate la pasta nell'acqua bollente

adeguatamente salata

Una volta che la pasta diventa al dente, trasferitela

direttamente nella padella con i fasolari, mescolate con

l'aiuto di una pinza o con un forchettone e lasciate cuocere

per qualche minuto, affinchè le linguine possono assorbire

il sapore del fondo di cottura e formi anche una cremina

Distribuite le linguine nei piatti da portata e ultimate con

una spolverata di prezzemolo e una foglia di cristallo di

prezzemolo
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Ingredienti

Linguine ai fasolari

PORZIONI: 4 PREPARAZIONE: 1 H E 20 M TEMPO DI COTTURA: 10 M

DIFFICOLTÀ: MEDIASPURGO FASOLARI: 1 GIORNO

Istruzioni



4 filetti di orata

4 cucchiai di zucchero

1 cucchiaio di sale fino

2 fette di bacon affumicato

100 g panna fresca

2 tuorli

1/2 cucchiaino di maizena

4 cucchiai di parmigiano

grattugiato

q.b. sale

q.b. pepe nero macinato -

(meglio fresco)

q.b. olio evo

Fate attenzione ad eliminare le spine, preparando i filetti

per la marinatura con zucchero e sale, facendo una leggera

pressione con le mani per far aderire bene il tutto

Lasciate marinare in una ciotola coperta con pellicola

alimentare in frigorifero per 24 ore

Trascorso il tempo di riposo, sciacquate i filetti con acqua

fredda e tamponateli con la carta assorbente e mettere da

parte

Aggiungete in un pentolino panna, il tuorlo, parmigiano,

maizena e pepe nero.

Mescolando continuamente, mettete su fuoco basso e

portate la salsa in cottura facendo attenzione che non

rapprenda troppo

Sistemate di sale e pepe.

Alla fine dovrà presentarsi una salsa fluida (se troppo

densa aggiungete un goccio di panna calda e mescolate

energicamente con un frustino)

Prendete le fette di bacon e fatele rosolare per poi tritarle.

Tenerle da parte

Prendete una padella antiaderente e fatela scaldare bene

con un filo d'olio e, una volta pronta, ponete i filetti sul

lato della pelle, stando attenti che il filetto non si arricci.

Attendete 2/3 minuti e girate i filetti, aspettando altri 2/3

minuti

Sul piatto di portata disponete al centro la salsa carbonara,

i filetti di orata e coprite con un pò di bacon croccante,

aggiungendo del pepe macinato. Il piatto è pronto
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Ingredienti Istruzioni

Orata con salsa carbonara

PORZIONI: 4 PREPARAZIONE: 20 M TEMPO DI COTTURA: 10 M

DIFFICOLTÀ: MEDIARIPOSO IN FRIGO: 1 GIORNO


