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Antipasto 

Salmone marinato all’aneto 

Ingredienti per 4 persone: 

200g di salmone fresco 

1kg di sale grosso 

50g  di zucchero di canna 

1 cucchiaio di grappa 

1 rametto di aneto fresco 

½ cucchiaino di senape 

Preparazione: 

Versate la grappa sul salmone e fatelo marinare con sale e zucchero (precedentemente mescolati) 
per almeno 8 ore. Una volta marinato lavare via il sale e asciugare bene il salmone. Spalmate bene 
la senape e ricopritelo di aneto tritato.  

Il consiglio dello chef: 

Per una migliore presentazione tagliare il salmone a fettine sottili e servirlo con dei crostini caldi e 
riccioli di burro. 

 

Primo 

Risotto scampi e maracuja 

Ingredienti per 4 persone: 

300g di riso 

100g di code di scampi 

3 maracuja maturi 

½ cipolla 

Preparazione 

Soffriggere la cipolla e tostare il riso innaffiandolo con del vino bianco; aggiungere man mano il 
brodo di pesce precedentemente preparato e a metà cottura unire le code di scampi e la parte interna 
del maracuja. Ultimata la cottura mantecare con una noce di burro e un cucchiaio d’olio extra 
vergine d’oliva. 
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Secondo 

Orata in crosta 

Ingredienti per 1 persone: 

1 orata da 250/300 g 

1 patata media grandezza 

1 rametto di rosmarino 

1 rametto di salvia 

1 spicchio d’aglio 

Preparazione 

Eviscerare, squamare e lavare l’orata; disporla in un tegame e rosolarla con lo spicchio d’aglio. 
Successivamente condire all’interno del ventre con salvia pepe e sale. Disporre il tutto in una terrina 
e ricoprire con delle sottili fette di patate, per completare condire con rosmarino olio extravergine 
d’oliva e sale. Cuocere in forno a 180° per 20 minuti. 

 

 


