
Spigola marinata alla barbabietola, gel di limone, misticanza 

 

Marinatura alla barbabietola: mettiamo a frullare in un termomix  le barbabietole precedentemente cotte a 

bassa temperatura con un po d’acqua. Filtriamo con una etamina, il succo che ricaviamo lo addizioniamo a 

cipolle, aceto di mele, aglio, polvere di peperoni arrosto. Lasciamo marinare per 48 ore. Trascorse queste 

ore immergiamo il trancio di spigola e la teniamo per altre 24 ore. Asciughiamo la spigola e la conserviamo 

in una busta sottovuoto con un po’ di olio evo. Pronta per la cottura. 

Gel di limone: prendiamo i limoni e li spremiamo, aggiungiamo l’amido di mais, cuociamo per qualche 

minuto, raffreddiamo, mettiamo in una pipetta. 

Polvere di peperoni arrosto: prendiamo 2 peperoni e li mettiamo ad arrostire sulla piastra, appena freddi li 

sbucciamo e li mettiamo ad essiccare in un essiccatore per 24 ore, polverizziamo in termomix. 

 

Misticanza di verdure: bolliamo un misto dei tipologie di verdure, appena cotte le spadelliamo con olio evo, 

aglio, sale al momento. 

Crema di prezzemolo: sbianchiamo un mazzo di prezzemolo, lo frulliamo in termomix con acqua fredda, 

sale, olio evo, filtriamo. 

Biscotto di prezzemolo: con la filtrazione del prezzemolo, tutto lo scarto che avanza lo mischiamo con della 

farina e facciamo dei biscottini decorativi. 

Crema di peperoni: con una parte di peperoni arrosto li frulliamo e facciamo una crema. 

Calamarata con mandorle e spigola: cuociamo la calamarata e la facciamo con un po’ di spigola mantecata 

e mandorle. 

 

 


