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II Natale Pop di Calvisius Caviar

Arriva il ricettario di Natale 
con nove ricette golose e semplicissime da preparare 
per gustare il meglio del miglior caviale italiano 
Calvisius Caviar

[bookmark: _GoBack]Ricette di Chef Alberto Riboldi

Carpaccio di gambero rosa, foglie di spinacino, zeste di lime e caviale Calvisius Tradition

Ingredienti per 4 persone
16 gamberi rosa Mazara del Vallo
20 g Olio extra vergine di oliva
8 foglie di spinacino novello
1 lime
50 g sciroppo di zucchero (50 g acqua e 25 g zucchero semolato)
80 g di Caviale Calvisius Tradition 

Procedimento:
Ritagliare dei dischi di carta forno del diametro di 14cm, spennellare con olio extra vergine di oliva, adagiare sopra 4 dei gamberi e coprire con un altro disco di carta forno. Battere i gamberi per ottenere il carpaccio - si consiglia di abbattere il carpaccio per fare in modo che si tolga più facilmente la carta forno al momento dell’impiattamento. Per le zeste di lime: pelare la buccia del lime e tagliare le bucce finemente a julienne. Portare ad ebollizione un pentolino con dell’acqua e far bollire le scorze per alcuni minuti. Scolarle e immergere le zeste in acqua fredda. Portare nuovamente a bollore e aspettare 3 minuti. Ripetere l’operazione per 3 volte. Nel frattempo procedere con lo sciroppo di zucchero: mescolare acqua e zucchero e portare ad ebollizione. Una volta terminato il procedimento aggiungere le zeste di lime nello sciroppo ancora caldo finchè non saranno caramellate. Spegnere la fiamma e disporre le scorze su una gratella, aspettare finchè si saranno raffreddate. 
Per impiattare rimuovere la carta da forno e adagiare il carpaccio sul piatto, attendere circa 15 finchè non sarà decongelato, guarnire con foglie di spinacino, zeste di lime e piccoli germogli.

Tacos con storione, sedano verde, lime e caviale Calvisius Tradition

Ingredienti per 8 tacos: 
5 g Bicarbonato
150 g di farina bianca 00
100 g Farina gialla
10 g olio evo
40 g Acqua
Sale 3 g
240 g di Storione fresco a cubetti
Zeste di lime q.b.
80 g di caviale Calvisius Tradition 
1 gamba di sedano verde 

Procedimento:
Con le due farine creare una fontana, aggiungere sale, bicarbonato, olio e acqua. Impastare per poi far riposare l’impasto per 2 ore in frigorifero. Una volta ben freddo, stendere l’impasto con il mattarello fino ad ottenere uno strato sottile e ricavarne dei dischi dal diametro di 10cm con un coppa pasta. Nel frattempo scaldare una padella antiaderente, cuocere i tacos da un lato per 25 secondi e dell’altro per 15 secondi. Una volta raggiunta la doratura desiderata, dare la forma del tacos con l’aiuto di una griglia da cucina inserendo i dischi tra le sbarre della griglia. 
Intanto tagliare lo storione e il sedano a cubetti, unirli e condirli con il lime. Farcire i tacos e guarnire con caviale Calvisius Tradition.  


Baccalà mantecato e Calvisius per 4 persone
400 g di baccalà dissalato 
120 g olio evo del Garda 
80 g Calvisius Caviar Tradition Royal 
Timo e rosmarino qb

Procedimento: 
Dissalare in abbondante acqua fredda il baccalà, asciugarlo e deporlo in una teglia con coperchio. Cuocerlo a bagno maria in forno a 100 gradi per 40 minuti. Una volta ultimata la cottura far intiepidire, spostare il baccalà nella planetaria con gancio a foglia, azionare alla minima potenza e procedere per 10 minuti finchè è ben sfaldato. Inserire a filo l’olio evo finchè non sarà mantecato. Predisporre nel piatto a piacere e guarnire con caviale. 


Crema di zucca con cialde di riso venere soffiato e caviale Calvisius Siberian

Ingredienti per 4 persone
1 zucca di 700/800 g
80 g olio extra vergine di oliva
Brodo vegetale q.b. 
200 g riso venere
80 g caviale Calvisius Siberian

Procedimento:
Portare a ebollizione 1 litro di acqua. Aggiungere il riso precedentemente lavato e dopo 30 minuti di cottura iniziare a mescolarlo in modo che non si attacchi. Raggiunti i 45 minuti togliere dal fuoco, far intiepidire e stenderlo tra due strati di carta forno. Appiattire il composto aiutandosi con un mattarello. Far essiccare in forno a 100° per 4 ore oppure friggere in pentola a 180° per ottenere una maggiore croccantezza. Lavare bene la zucca, asciugarla, coprirla completamente con carta stagnola, cuocere in forno ventilato a 180° per 2 ore e mezza. Una volta ultimata la cottura estrarre dal forno, scoprire dalla carta stagnola e far intiepidire. Aprire la zucca a metà ed estrarre solo la polpa facendo attenzione ad eliminare buccia e semi. Una volta ottenuta la polpa, frullare con aggiunta dell’olio e il brodo vegetale (aggiungere fino a raggiungere la densità desiderata). 

Prima di impiattare scaldare la crema di zucca in un tegame. Impiattarla e suddividere il caviale in parti uguali per ogni porzione da 20gr sulle cialde di riso venere (4 per ogni piatto), da adagiare sulla crema di zucca. Decorare a piacere. 




Vellutata di sedano rapa con Caviale Calvisius Tradition

Ingredienti per 4 persone: 
300 g di sedano rapa
300 g di patate 
150 g di burro
100 g di olio extra vergine di oliva
Germogli misti Sakura
Sale q.b.
Brodo vegetale q.b.
120gr caviale Calvisius Tradition

Procedimento:
Pelare accuratamente il sedano rapa, tagliarlo a cubetti e cuocere in abbondante acqua per 20/25 minuti. Scolare e far raffreddare. Lavare accuratamente le patate e far cuocere in abbondante acqua con la loro buccia per 20 minuti. Scolare e far raffreddare. Pelare le patate e unirle al sedano rapa in una ciotola di acciaio e con l’aiuto di una frusta mescolare il tutto insieme al burro precedentemente ammorbidito. Aggiungere sale e olio q.b., dare la consistenza desiderata con l’aggiunta del brodo vegetale. Mantenere il tutto a bagno maria a una temperatura di 60°C.

Per impiattare, suddividere la vellutata in quattro porzioni, guarnire con i germogli, poi deporre al centro la quantità desiderata di caviale. 

Tagliolini al tuorlo d’uovo, zeste di limone e Lingotto Calvisius

Ingredienti per 4 persone: 
280 g di farina
4 tuorli d’uovo
1 Limone
80 g di burro
40 g Lingotto Calvisius 

Procedimento:
Per preparare la pasta, formare una fontana con la farina, aggiungere i tuorli e iniziare ad amalgamare. Far riposare 2 ore in frigorifero, stendere finemente e dare il taglio a piacere.
Dal limone ricavare il succo spremuto e setacciato e dalla buccia lo zeste per decorazione. 
Cuocere i tagliolini in abbondante acqua salata per 3-4 minuti, scolare in una casseruola dove precedentemente abbiamo messo il burro e il succo di limone. Mantecare delicatamente su fuoco basso. Impiattare formando un nido con i taglioni, decorare con lamette di lingotto di caviale, zeste di limone e germogli.



Risotto al burro d’ostrica e Calvisius

Ingredienti per 4 persone: 
280 g Riso Carnaroli
1,5 l brodo vegetale 
10 g olio evo 
100 g mascarpone 
20 ostriche 
120 g burro 
80 g Calvisius Tradition Royal 

Procedimento:
Ammorbidire il burro, intanto aprire 8 ostriche e dopo aver filtrato la loro acqua frullare. Una volta ottenuto un impasto morbido aggiungere il burro precedentemente ammorbidito. Mescolare il tutto fino a che risulta omogeneo. Deporre il burro in un contenitore e congelare in freezer. 
Intanto aprire le ostriche rimanenti, pulirle bene e metterle in frigorifero. 
Prendere una casseruola, aggiungere l’olio e il riso, tostare il riso e bagnare con abbondante brodo vegetale bollente. Cuocere per 12 minuti bagnandolo continuamente con il brodo. Poi abbassare la fiamma al minimo, mantecare con mascarpone e aggiungere il burro di ostrica congelato e cubettato. La fiamma deve sempre essere accesa, mantecare per 3 minuti finchè non è ben cremoso. Impiattare, deporre tre ostriche a persona e sopra il caviale. 

Storione tonnato e Nero Puro Calvisius 

Ingredienti per 4 persone:
320 g di storione 
120 g tonno fresco 
20 g di capperi dissalati 
2 acciughe del Cantabrico
4 tuorli d’uovo 
5 g aceto di vino 
2 g succo di limone 
100 g olio evo 
100 g olio di semi 
20 g vino bianco da cucina 
Nero Puro Calvisius 

Procedimento:
Arrotolare lo storione, ricoprirlo con celophanne e abbatterlo. 
Montare la maionese con tuorli, aceto, olio evo e olio di semi, succo di limone e un pizzico di sale. A parte cuocere a vapore il tonno per 8 minuti. Una volta cotto frullarlo con 10 g dei capperi dissalati, le acciughe e il vino bianco finchè non si forma una crema, da aggiunger poi alla maionese. Nel frattempo tagliare lo storione ancora congelato, meglio se all’affettatrice, per ottenere un carpaccio molto fino. Farlo riposare 10 minuti a temperatura ambiente sul piatto di portata, poi aggiungere la salsa tonnata, guarnire con i capperi rimanenti. Aggiungere una grattugiata di Nero Puro. 


Tartare di fassona piemontese con caviale Calvisius Tradition

Ingredienti per 4 persone: 
320 g di filetto di fassona piemontese tagliata a coltello finemente
Sale q.b.
Olio extra vergine di oliva q.b.
1 limone
1 tuorlo d’uovo
4 capperi dissalati
4 acciughe del cantabrico Calvisius
120gr di caviale Calvisius Tradition

Procedimento:
In una ciotola di vetro o acciaio unire la tartare di fassona insieme ai capperi tritati e le acciughe, aggiungere il tuorlo, sale, olio e la buccia del limone grattugiata. Mescolare fino ad ottenere un impasto omogeneo.

Per impiattare usare 80gr a porzione di tartare condita, adagiarla nello stampo o coppapasta, dare una forma cilindrica precisa e riempire per i ¾ dell’altezza. Concludere con guarnizione di caviale Calvisius in superficie.




AGROITTICA LOMBARDA SpA 
Via Kennedy
25012 Calvisano
Tel 030-9686991
Fax 030-968433
E-mail: info@agroittica.it 

Web & Social
https://www.calvisius.it/ 
https://www.facebook.com/CalvisiusCaviar
https://www.instagram.com/calvisiuscaviar_official/
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Véronique Enderlin veronique@enderlin.it + 340 85 25 313
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