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Un Natale gourmand tra le mura domestiche non solo 
è possibile, ma è anche molto semplice, 

grazie a due secondi di mare che lasceranno il segno

La cucina del Cravero Osteria Contemporanea non può che 
risentire dell’influenza del territorio circostante, immerso 

tra le risaie  e le colline novaresi. qui la tradizione viene 
reinterpretata lasciando spazio alla creatività. 

Gianpiero cravero - CRAVERO OSTERIA CONTEMPORANEA DI CALTIGNAGA (NO)

Lo chef Gianpiero Cravero è l’anima del suo Cravero Osteria 

Contemporanea a Caltignaga (No). Il ristorante, aperto 

nel 1984, ora ha una veste nuova, quella di un’Osteria 

Contemporanea caratterizzata dalla cura dell’ambiente 

e del servizio e da un'assoluta attenzione alla qualità e 

all’originalità delle materie prime. Il tutto accomunato 

dal calore di un contesto rilassato e informale. il locale è 

segnalato nelle migliori guide, tra cui Michelin e L’Espresso 

•Mettere i ceci a bagno la notte precedente. •Lessare il polpo intero con metà 
carota, metà cipolla, metà sedano. •Dopo circa due ore togliere dal fuoco e lasciar 
intiepidire. •Tritare finemente le restanti cipolla, carota, sedano e lo spicchio di aglio 
e farne un soffritto a cui aggiungere i ceci scolati. •Bagnare con acqua e portare a 
cottura (aggiungere altra acqua se serve). •Quando ben cotti, lasciarne una parte 
interi e frullare il resto con un filo di olio fino ad ottenere una bella crema morbida. 
•Togliere il polipo dall’acqua, tagliare gli 8 tentacoli e asciugarli bene. •Arrostirli 
brevemente in padella molto calda con poco olio e appena sono ben dorati, togliere 
e tenere al caldo. •Versare sul fondo del piatto la crema di ceci, adagiarvi due 
tentacoli e completare con pomodorini gialli, i ceci rimasti interi e qualche goccia di olio. •Servire.

Per 4 persone •1 polpo medio piccolo •250 g di ceci neri di Murgia secchi •1 cipolla •1 carota  
•1 gamba di sedano •1 spicchio di aglio •olio d’oliva •sale •pepe q.b. •pomodorini gialli

Polpo rosticciato con ceci neri di Murgia

mancano sale e pepe 
nella preparazione

Aggiungiamo 
i germogli per guarnire? 

Piaceri
indimenticabili
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Per la farcia •Frullare la carne di pollo con la panna, il sale, il pepe e il prezzemolo. 

•Dividerla in 4 parti formando delle palline. •Mettere una pallina sul palmo della mano, 

fare un incavo al centro, inserire la capasanta, fare in modo che sia ben avvolta dalla 

farcia, modellare a forma di uovo. •Passarla nella farina, poi nell’uovo sbattuto, nel 

pangrattato e friggere in olio caldo (ma non troppo, affinché si possa ottenere una bella 

doratura e al contempo far cuocere la capasanta). •Lasciar intiepidire prima di servire.

Per l’hummus •Frullare bene i ceci con un po' della loro acqua di cottura, aggiungere 

metà della bietola e olio d’oliva. •Frullare bene e aggiungere eventuale acqua per 

ottenere una bella crema vellutata.

Per la crema acida •Versare la panna in una ciotola, regolare di sale e pepe e aggiungere 

succo di limone. •Nel giro di un paio di minuti la crema si addenserà tipo yogurt.

Impiattamento •Stendere l’hummus al centro del piatto e aggiungere la restante bietola 

rossa a striscioline. •Tagliare la capasanta a metà nel senso della lunghezza e 

posizionarla sulla bietola rossa al centro del piatto, completare con gocce di crema 

acida, un filo di olio, la polvere di olive e servire.

Scotch egg di capasanta

Questo piatto è una rivisitazione 
del popolare SCOTCH EGG (Uovo Scozzese)
in cui l’uovo sodo viene avvolto in pasta 
di salsiccia, panato e fritto
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Per 4 persone •4 noci di capasanta 

•1 petto di pollo •1 bicchierino di panna 

fresca •prezzemolo •sale •pepe q.b. •1 uovo 

sbattuto •1 cucchiaio di farina •pangrattato •olio di 

semi per friggere •olive nere disidratate e tritate

per l’hummus •100 g di ceci cotti con un po' della loro 

acqua di cottura •100 g di bietola rossa  

•olio d’oliva

per la crema acida •100 g di panna fresca da 

montare •½ limone •sale •pepe


