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UNA PRALINA INCREDIBILMENTE RAFFINATA

FE PARTICOLARE. ATTIRA SUBITO LO SGUARDO,
CONQUISTA PER IL SAPORE F LE CONSISTENZE.
INNOVATIVA NELLA FORMA E TUTTAVIA

UM CLASSICO MNELLA SOSTANZA .
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VIOLETTA E CIOCCOLATO

INGREDIENTI PROCEDIMENTO
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CREMINO ALLE OLIVE TAGGIASCHE

INGREDIENTI
por il creming:

par la tegofa:
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per le olive semicandite:
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PROCEDIMENTO
Par il creming: poftars a BOSC s panna & o Per le olive semicandite: bollirs acous
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nignon e Per il gelato ai capperi: scaldare i attea

50°C. uninv poivers di capperi. zuccherc

Per la tegola di piseili; cuscers in abbondanto

onua saata | pisell e raffreddard in acoua e per un palo di minuti, Abbafiers, litrara e

congeddane e na S&drg
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£ DUE GIOVAN] CHEF DI MILANDO. CHE HANNO
;g SAPUTO PROPORRE UN 'BISTROT ALL'ITALIANA
EE IN CUI FARE CUCINA DI QUALITA IN UN CONTESTO
g’ CURATO ED ELEGANTE, MA SENZA ECCESSIL
K
w< LA TIPOLOGIA DI PIATT] CHE LI CARATTERIZZA
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GELATO DI ZAFFERANO

INGREDIENTI PROCEDIMENTO

ﬁr 'II g Scaldare leggerments sul fuceo Il [atte, unire
5 | 1

panrad 2 0 succhero, | glucosio. lo stabilizzante e o

Feshom g 200 zafterano, rimattere sul fuoco & portare a 83°C

ghrrgd g 200 pa loglere e lasciar ralfreddare. Aggiungene

stahilzzante g 20

al composto rafireddalo a panna ¢ maniecans
rella gelatiera, Ammaollare la gelatina in acqua
per la galatina: scaldare || Campari inuna pentola, aggiungers
Camparibilie g 100 Iz gelating ben sirizzata e stiogliere bens;
ik pesca g b raffrecidare il tutto in una piacca = alla fine
taghiare a cubeatti, Affettiare sollilissima i

Fatlerann in pobersg 1

per la marinatura:
rabarban g 50 rabarbaro, metlern soliovuolo con o scinoppo
Cioppn 24"Be g 27 & cuocere a 80°C per 10', Mettere ura paliina
ol gelato al centro del piatto, nappare con il
rabarbaro @ guarnire con [ cubett di gelating,
g lag i at g A [
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