. . qualche secondo. Scolare il liquido vegetativo con l'aiuto di urr colino ama- |
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Ingredlentl per4 persone . :
1,5 kg Pomodori pelati San Marzanq, 1309 -olio extra vergme di oliva,
.- 11g aglio in camicia, 23g basilico fresco, 19g sale 109 zucchero

" 779 olio extra vergine di oliva.

. Unire il- primo olio e aglio in una pentola quando raggiunge una
temperatura alta aggiungere il ba5|l|co che dovra scopplettare aiutandosi
> ‘con un coperchio per evitare di scottarsi: Lasciar estrarre l'aroma dal basilico
" a fuoco dolce per tre minuti, filtrare l'olio-aromatico e aggiungere i pelati, lo
zucchero e il sale. Cuocere a fuoco dolce per 50 minuti, quindi frullare, ﬁltrare
e aggiungere il secondo olio; cuocere ancora per 50 minuti.

Ut|l|zzare con un ottimo spaghetto

Pwe«lev& loo/ @ A
Iﬁgredlentl per4 persone - ' o
Pomodori San Marzano, olio, sale, acqua, mezzi paCCherl
" Mettere sul fuoco una pentola d'acqua. Lavare i pomodori-e pratlcare un tagl’o
a croce all'estremita.-Quando 'acqua inizia a sobbollire scottare | pomodori per
203 minuEi, quindi raffreddarli in acqua e ghiaccio e infine sbucciarli. Tostare le
bucce in forno, quindi immergerle in acqua bollente per ricavarne un brodd:
Inserire i pomodori in barattoli ernietici e portare a bollore all'inter‘no,di_una -
pentola con acqua, lasciar raffreddare prima dell'utilizzo. Saltare i porhbdorl in -

'~ una padella con olio e aglio, asciugarli, aprirli a libro, conservaré il cuore che di- .
ventera una crema montata con olio. Grigliare i-fogli di pomodoro su entrambi -

Ingred|ent| per 4 persone :
Per l'impasto rosso 1259 tuorlo, 2509 farina 00 89 olio, 8g sale fmo, 5
509 concentrato di pomodoro, 259 acqua | Impastare con laiuto di
una planetaria fino a formare una massa liscia. Formare un panetto
fasciare e far riposare in frigorifero per 2 ore. ,
Per l'impasto giallo 125¢g tuorlo, 2509 fafina 00, 8g olio, 8g sale fino,
- 759 estratto di datterino giallo| Impastare con laiuto d| una planetaria
fino a formare una massa liscia. Formare un panetto, faSC|are e far ripo-
sare in frigorifero per 2 ore.
Per impasto l'verde 125g tuorlo, 2509 farina 00, 8g olio, 8g sale fino, 75g
estratto di pomodoro verde | Impastare con l'aiuto di una planetaria fino
" a formare una massa liscia. Formare un panetto fasciare e far riposare in
frlgorlfero per 2 ore.
Per il ripieno di pomodoro rosso 1259 dattermo rosso 759 ollo semi di _
*vihacciolo, 2g sale, 3g colla di pesce }| Montare una maionese. con laluto
del frullatore a immersione. Scaldare una piccola parte della maionese e
~ sciogliervi dentro la ‘colla di pesce precedentemente |dratata e amalgamare
~con la restante maionese. ,
" Per il ripieno di pomodoro verde. 125g costoluto verde, 75 g ollo semi di
‘vinacciolo, 29 sale, 3g colla di pesce |:Montare una maionese con [’ aiuto del _
frullatore a immersione. Scaldare una-piccola parte della. maionese e scio-
" gliervi dentro la colla di pesce precedentemente idratata e amalgamare con
la restante maionese.
_ Per il ripieno di pomodoro giallo 125g datterlno glallo 75¢ ollo semi dl
vinacciolo, 2g sale, 3g colla di pesce | Montare una maionese con {'aiutq del: -
frullatore a immersione. Scaldare .una piccola parte della maionese e scio-

i lati. Stracuocere la pasta in acqua es$|ccare in forno 2 60° C per circa 24 ore, - la restante maionese. *
quindi friggere in olio. : .. Perlacqua.dipomodoro 1kg pomodori cuore dibue, 5 g sale OllO evoq. b

' Finitura e impiattamento Versare uh mestolo di pomodord inun piatto fondo, . .. colatura di alici q.b., Pepe di sechuan q.b., 1g.xantaha | Tagliare a pezzi e
posizionare al centro il pdmodoro e terminare qon la pasta fritta. S .- frullare grossolanamente il pomodoro e condire con il sale. Mettere a de-

‘cantare il pomodoro all'interno di un panno per una notte fino-ad ottenere
un‘acqua trasparente.-Condire con la colatura, pepe e olio e frullare con la
~ xantana pefaddensare leggermente ‘
. ° Per l'acqua di parmigiano 5009 acqua, 2509 Parmlglano grattuglato | Por- -
ALESﬁANDRO RAVANA S » - tare a bollore 'acqua e far cuocere per 5 minuti il parmigiano, togliere dat
.. -+ -~ fuoco e lasciar raffreddare in modo che la massa si depositi sul fondo. Una
' volta raffreddata filtrare lacqua di parmigiano e ridurre tella meta.

t’e‘M/e’d 0"6’ / ‘EWG’ 0\'/ t’e’M/e'flefl’e’ | R Per la maianese di parmigiano 100g acqua di parmigiano, 1009 latte di soia,

200g olio‘di semi divinacciolo, 3g aceto di vino bianco, 2g sale, 2g succo di

. Rav|olo al pomodoro, pomodoro confit, R ~ ‘llmone | Montare con laiuto di un frullatore ad immersione l'acgya di par-
te acqua di pomodoro, olio al basilico- . B ' migiano e il latte di soia e versaré a filo l'olig:di vmacaolo fino ad ottenere
' ' . O o 2, o . * ., .unamaionese, regolare di sale e acidita. ™" . :
1ngred|ent| per4 persone . > : : ,‘ Per i bottoni verdi gialli é rossi Stendere la pasta molto sottile p0| con un
Per la sfoglia 2509 farina 00, 250g semola rimacinata, 3259 tuorlo pastoriz- . . coppapasta tondo, tagliarla e adagiarvi al centro il ripieno. Coprire con un
. zato, 50g concentrato di pomodoro | Mixare.gli ingredienti nella planetaria ~, . . secopdo velo di pasta e, con un coppapasta tondo di diametro mferlore
per qualch;e minuto finché T |mpasto risultera compatto, liscio e sodo. Far i- -tagliare il bottone. :
© posare un ‘orain frigorifero e conservare l'impasto sottovuoto. : , Finitura e lmplattamento Florl di basilico,. foglie di bas:llco semi di basi- '
" Peril pomodoro confit 6 pomodori ramati, 2g sale, 15g zucchero a velo, timo . . ' lico, cuori di pomodoro,polvere di pomodoro olio evo q.b. | Ammollare
- q.b., 1 limone, olio EVO g.b. | Sbollentare per pochi'secondi i pomodofi e pri- - i semi di basilico nell'acqua-di.pomodofo. In abbondahte acqua salata cuo- .
varli della pelle. Tagliare i pomodori in quattro e prlva,rll ‘dei semi, disporli in . ~ cere un botfone per tipo a persona, saltarli in padella con olio EVOe acquadi.
‘teglia con-carta forno, condire con sale, zucchero a velo, tiMo, scorza dilimone , cottura. Al centro del piatto dlsporre i bottoni, alternare i cuori del pombdoro
e olio. Infornare a 75° per 4 ore. Raf‘freddarll tagliarli finemente al coltello e - alle foglie di basilico; formare dei punti di maienege al parmigiano, posizio-
~inserirli in una sac a poche. . / S : ~ nare'i fiori di basilico e termmare con‘lacqua d| pomodoro e la polvere di
Per i ravioli Stendere % pasta sottile‘con laluto diuna sfogliatrice. Ricavare del- . pomodoro
le strisce larghe 7cm qca. Disporre il ripieno, richiudere la pasta pomonando‘ , . o ,
con la rotelladentata, quindi creare i piccoli plin. . : . ' . = C °o - .
- Per l'acqua- di pomodoro 2kg pomodoro datterino, 5 foglle d: bas:lico A
2g-sale | Inserire gli ingredienti in un mixer e frullare grossolariamente per , o

glia- finissima per un paio d'ore. Una volta 'estratta lacqua agglustare con un
pizzico di sale e un filo d’olio.

Per l'olio al basilico 2 mazzetti di bas:llco ollo di semi | Separare le foglie di
basilico dai gambi, friggerle in -abbondante olio di semi per qualche secondo.
Scolare; frullare nel mixer e*Setacciare con laluto di.un colino a maglla ﬁne
_ Conservare in un biberon. L ‘ _

 Procedimento finale Cuocere i plin per qualche mmuto in-‘acqua bollente ‘ .o _ R

salata, disporli su uh Btto fondo e versare lacqua di pomodoro intiepidita. TRE CRISTI Via Galileo Galilei, 5 - Milano +.02 29062923

“ Finire il piatto con gocce di olio aromatizzato al basitico. - =~ ~ S i ' MILANO  info@trecristimilanocom * trecr_istimilano.com

s ! . . ] 9
» . . ST . o . o . | 8 : ’ v
L . . i k . . ! o

gliervi dentro la colla d| pesce precedentemente idratata e. amalgamare con =



