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Acqua di pomodoro con briciole di pane integrale e salame

Acqua di pomodoro

Ingredienti Q.tà
Frullare al cutter i pomodori e mettere la massa in una pentola. Appena raggiunge il 
bollore spegnere e lasciare raffreddare. La parte più densa precipiterà verso il fondo. 
Filtrare e aggiustare di sale.  

Pomodorino vesuviano 4000 gr

Pomodoro ramato maturo 4000 gr

Pagnotta mora

Ingredienti Qtà

Per la biga
Farina Mora     
Farina Mia “M”   
Acqua                
Lievito compresso   

Totale     

Rinfresco
Farina mora    
Acqua   
(possibile aumento di 
100/150 g)
Lievito compresso
Sale  
Olio evo 
Biga  

Totale

500 g
500 g
470 g
  10 g

 1480 g

1000 g
900 g

non indicato
40 g

100 g
1480 g

3250

Impastare tutto assieme. Appena la farina avrà assimilato l’acqua, spezzare e porre in un 
contenitore a pezzi. Chiudere con pellicola e lasciare lievitare a 18°C per 18 ore.

Il giorno successivo impastare la farina assieme a biga, lievito e il 50% di acqua. 
Aggiungere acqua man mano che l’impasto la assorbe l’acqua, tenendone 80 g nella 
quale si scioglierà il sale. Infine, aggiungere lìolio, in due volte. La temperatura di uscita 
dell’impasto dovrà essere di 27-29°C.
Fare puntare per 30 minuti dando una piega. Dopo  15 minuti porzionare il pane, dare
una preforma, far riposare altri 15 minuti e dare la forma finale.
Adagiare negli stampi Infarinati, coprire con un tovagliolo e mettere a lievitare circa 45 
minuti (deve almeno raddoppiare).
Capovolgere sul tavolo ben infarinato, fare una incisione profonda e cuocere (45 terra, 55 
cielo 70% potenza): 15 minuti a 230°C statico, vapore, valvola chiusa; 15 minuti 220°C 
valvola chiusa; 8 minuti 230°C valvola aperta. 
Questa cottura è idonea per forno statico con pagnotte dai 300 ai 500 gr. Per pezzature 
diverse, dovrà essere modificata.  

Composizione – Da servire in bicchierino da finger food

Acqua di pomodoro 

In un bicchierino mettere 25 gr di acqua di pomodoro con un filo di olio evo alta qualità. 
Disporvi una fettina di salame e al momento del servizio aggiungere le briciole del pane 
ricavate dalla crosta..  

Olio evo

Salame tipo Felino

Briciole di crosta di pane

 



Bao fritto con crema di avocado e verdure in agrodolce

Bao (pane al vapore)

Ingredienti Q.tà

Mettere tutti gli ingredienti nella planetaria o impastatrice a spirale e lavorare fino a 
ottenere un impasto liscio, poi trasferire in un contenitore e fare raddoppiare.
Suddividere in  pezzi da 20 gr, disporre su placche forate e fare lievitare.
Cuocere in forno vapore a 100°C per 15 minuti. Una volta cotte e raffreddate si 
possono anche congelare.
Friggere in olio al momento del servizio

Lievito birra 33 g

Sale 30 g

Farina  200w 1680 g

Olio semi 90 g

Latte tiepido 1140 g

Totale 2973

Crema di avocado

Ingredienti Q.tà Pulire gli avocado, tagliarli a pezzettoni e sbianchire in acqua bollente per non più di 
2 minuti e raffreddare in acqua e ghiaccio. È importante cuocere pochi pezzi alla 
volta per non interrompere il bollore dell’acqua: in caso contrario, non si avrebbe una 
buona cicatrizzazione del frutto provocando un cambio di colore da verde a 
marroncino. 
Una volta freddi, scolare dall’acqua e frullare con olio evo, sale e poco succo di 
limone. 

Avocado maturi 4 kg

Agrodolce per cottura vegetali

Ingredienti Q.tà

Mettere tutto a bollire, filtrare dalle spezie e poi usare per cuocere le verdure che, 
una volta raffreddate, saranno lasciate in questa acqua di governo.

Verdure:
5 cipolle rosse a spicchi e sfogliate
1 daikon tagliato a fette e poi a julienne
10 carote affettate per lungo e poi arrotolate
2 vaschette di cosmos fiori guarnizione
1 kg fagiolini verdi tagliati a losanghe

Guarnizione:
2 vaschette di germogli di acetosella 
50 g cerfoglio 
3 vaschette di germogli di pisello 

Acqua 5000 g

Aceto di riso 2000 g

Aceto di chardonnay o aceto 
rosso 

1000 g

Zucchero semolato 600 g

Chiodi di garofano 8 pz

Grani di senape 60 g

Pepe nero in grani 100 g

Zenzero 40 g

Aglio 4 spicchi

Composizione – Da servire in piattini da stuzzichino

Bao

Una volta fritto il Bao, tagliare a metà, disporvi la crema di avocado, le verdure agrodolce e  
finire con le erbe aromatiche e i fiori

Verdure in agrodolce

Erbe e fiori per guarnizione



Cremoso di cavolfiore con cubo di cotechino con salsa  verde

Cremoso di cavolfiore

Ingredienti Q.tà

Cuocere lo scalogno con olio evo e burro, aggiungere il cavolfiore a ciuffi tagliati a 
pezzi piccoli e metà della panna, sistemare di sale e portare a cottura aggiungendo 
la panna rimanente. Dobbiamo ottenere dei cavolfiori cotti con una crema densa.
Quando è ancora caldo, frullare, controllare il sale e regolare di acidità con aceto di 
mela.

Cavolfiore 5 kg

Panna liquida 35% uht 2 litri

Scalogno 8 pz

Aglio 1 testa

Latte tiepido 1140 g

Olio evo e burro qb

Aceto di mela qb

Salsa verde al cutter

Ingredienti Q.tà

Frullare tutto assieme. È importante che gli ingredienti siano freddi di frigorifero per 
mantenere il colore verde della salsa. Alla fine, sistemare di sale se necessario. 

Prezzemolo foglie 800 g

Cetrioli in agrodolce 90 g

Capperi dissalati 60 g

Acciughe 6 filetti

Pane (scarto di quello usato per 
l’altra preparazione)  

250 g

Aceto bianco 40 g

Uova sode 6

Olio evo 100 g

Composizione 

Crema di cavolfiore Su una base di crema di cavolfiore calda disporre un cubo di zampone e completare ocn la 
salsa verde
La preparazione può essere realizzata anche in versione senza glutine, usando un pane 
adeguato

Zampone o cotechino   4 kg

Salsa verde

 



Raviolo di rapa con crema di zucca, nocciole e polvere di porro

Cremoso di cavolfiore

Ingredienti Q.tà Tagliare a fette la rapa con affettatrice a misura 0,5, coppare a 7 cm, disporre tra 
due fogli di carta forno e poi in sacchetti da sottovuoto contenenti un po’ di bagna 
delle verdure in agrodolce. Chiudere sottovuoto, cuocere a forno vapore per 2 minuti 
poi raffreddare in acqua e ghiaccio
Tagliare la zucca in 4 pezzi, condire con olio sale, timo e scalogno, avvolgere in 
stagnola e informare a 160°C per almeno 30-40 minuti, fino a quando è fondente. 
Raffreddare, pulire dalla buccia e frullare; se rimane troppo morbida, far asciugare in 
pentola e sistemare di gusto.
Tritare le nocciole grossolanamente e tostare in forno a 140°C fino a doratura.
Farcire la rapa con la zucca e le nocciole croccanti, chiudere a metà, disporre su un 
piatto e spolverare con la polvere di porro.

Rape bianche 8 cm diametro 15 pz

Zucca 6 kg

Scalogno 8 pz

Timo 20 g

Nocciole Piemonte intere 
fresche

500 g



Kombucha di carota viola

Sciroppo per Kombucha (12°Bx con rifrattometro)

Ingredienti Q.tà %

Portare tutto a ebollizione e usare tra i 26-28°CAcqua 7040 g 88,00

Zucchero semolato 960 g 12,00

Totale 8000 g 100,00

Kombucha

Ingredienti Q.tà

Il tempo di preparazione della kombucha varia a seconda della temperatura, ma in 
media sono 6-8 giorni. Dopo il quarto giorno, assaggiarla giornalmente fino a quando 
si ottiene il gusto desiderato.
 Filtrarla e riporla. Per bloccare la fermentazione e mantenere il sapore, è 
consigliabile congelare il prodotto. 

Carote viola frullate 1000 g

Sciroppo per kombucha 3540 g

Base kombucha come starter 
oltre allo scubi

400 g

Totale 4800 g

Acqua per conservare lo scubi 

Acqua 800 g

Zucchero semolato 200 g

Totale 1000 g

 



Fiore del goloso o erbazzone

Pasta brisée

Ingredienti Q.tà

Miscelare farina e burro freddo in planetaria poi aggiungere gli altri ingredienti.
Ottenere dei panetti di altezza 5 cm, e disporre in frigo, fare riposare l’impasto e poi 
usare.

Farina pandispagna 3000 gr

Burro Corman 82% 2250 gr

sale 60 gr

Zucchero semolato 180 gr

Latte 600 gr

Tuorli 120 gr

Parmigiano 24 mesi 450 gr

TOTALE 6660 gr

Ripieno erbazzone

Ingredienti Q.tà

Lavare gli spinaci e le erbette separatamente, sbollentare in acqua bollente salata e 
raffreddare con acqua e ghiaccio. Non lasciare troppo le erbe in acqua. Scolare e 
strizzare.
Tritare finemente la cipolla e farla cuocere nel burro, aggiungere spinaci ed erbette 
tritate, sistemare di sale, mettere il composto su di una placca e raffreddare in 
abbattitore.
Setacciare la ricotta, mescolare con le uova il prosciutto e il parmigiano, aggiungere 
le erbette fredde.
Foderare una tortiera con la pasta brisé e fare una precottura con il sale, aggiungere 
il composto e finire la cottura in forno ventilato 0 umidità a 165° per circa 40 minuti.
Ne faremo 2 versioni una con il prosciutto e una per i vegetariani.

Spinaci freschi 900 gr

Erbette 900 gr

Cipolla bianca o dorata 450 gr

Ricotta vaccina 750 gr

Prosciutto cotto 300 gr

Uova fresche 9

Sale e pepe q.b.

Burro 150 gr

Quiches con verdure

Base uovo

Ingredienti Q.tà

Mescolare tutto assieme

Panna liquida Elle&Vire 3000 g

Uova fresche 24 pz

Parmigiano 24 mesi 300 g

Sale q.b.

Verdure

Ingredienti Q.tà

Cubettare tutte le verdure e cuocerle separatamente in pentola con olio evo, 
sistemando di sale.
Cuocere i piselli in acqua bollente salata e raffreddarli velocemente.
Raffreddare le verdure cotte in abbattitore per mantenere la croccantezza. 
Mescolare le verdure e disporle nelle basi di brisé precotte, coprire con la base uovo 
e cuocere in forno ventilato a 165°C per 40 minuti circa, camino aperto.

Porri a cubetti 400 gr

Carote a cubetti 800 gr

Piselli gelo 300 gr

Peperone giallo rosso a cubi 300 gr

Zucchine a cubi 800 gr

TOTALE  gr


