
Mare in orto cucina circolare 

 

Baccala’ 

Cime di rapa 

Patate  

Zucca  

Barbabietola  

Provola di bufala 

Per la crema di patate :cuocere al cartoccio in forno le patate, una volta cotte 

unirle al burro , latte panne e sale e frullare in un termo mix fino ad ottenere una 

crema liscia e omogenea. 

Per il pil pil:in una padella fare un soffritto di aglio, olio e peperoncino, aggiungere 

la pelle del baccala’ precedentemente squamata e fatta rosolare, aggiungere del 

ghiaccio e far ridurre lasciando che la gelatina  contenuta nella pelle si sciolga, 

filtrare il tutto e correggere con sale e prezzemolo. 

Per la zucca: mondare e tagliare la zucca a cubetti, , fare un fondo con olio , 

scalogno , zucca  , aggiungere acqua di provola di bufala e far ridurre.al termine 

della cottura frullare  e filtrare con uno chinoix. 

Per il baccala: portare ell’olio evo con all’interno foglie di basilico e alloro a 88° far 

ritornare la temperatura a 56° e immergere il baccala’, cuocerlo per 15min. 

Per la provola di bufala: 

fare una pastella con farina di riso e ceci e acqua frizzante immergere i bocconcini 

e napparli.friggere in olio di arachidi a 185°. 

Per le cime: 

sbollentarle e ripassarle in padella con olio aglio e acciughe. 

Per la barbabietola:lavare e grattare la pelle della barbabietola , mettere la stessa 

pulita in teglia ricoprire di sale aromatizzato al vino rosso di troia.cuocere in forno 

a 230° per 45min . far raffreddare e tagliare sottilmente come un carpaccio 



Impiattamento ; alla base del piatto le due creme di patata e zucca, creare dei nidi 

con la cima di rapa , adagiare su di essi i bocconcini di provola e al centro del 

piatto il lingotto di baccala con la sua sals apil pil e sopra come velo il carpaccio di 

barbabietola. 

 


