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GIANPIERO CRAVERO - CRAVERO OSTERTA CONTEMPORANEA DI CALTIGNAGA (NO)

L A CUCINA DEL CRAVERO OSTERTA CONTEMPORANEA NON PUO CHE

RISENTIRE DELL'TNFLUENZA DEL TERRITORIO CIRCOSTANTE, IMMERSO
TRALERISAIE E LE COLLINE NOVARESI. QUI LA TRADIZIONE VIENE
! REINTERPRETATA LASCIANDO SPAZIO ALLA CREATIVITA.
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UN'NATALE GOURMAND TRA LE MURA DOMESTICHE NON SOLO
E POSSIBILE, MAE ANCHEMOLTO SEMPLICE, ™
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/ " PER 4 PERSONE *4 noci di capasanta
, - o1 petto di pollo o1 hicchierino di panna
® fresca prezzemolo esale epepe g.b. o1 uovo
shattuto 1 cucchiaio di farina epangrattato eolio di
semi per friggere eolive nere disidratate e tritate
pER LHUMMUS 100 g di ceci cotti con un po’ della loro
acqua di cottura *100  di bietola rossa
eglio d'oliva
PER LA CREMA ACIDA ©100 g di panna fresca da
montare © %2 limone esale epepe

PER LA FARCIA eFrullare la came di pollo con la panna, il sale, il pepe €l prezzemolo.
eDividerla in 4 parti formando delle palline. e\ettere una pallina sul palmo della mano,
fare un incavo al centro, inserire la capasanta, fare in modo che sia pen avvolta dalla
farcia, modellare a forma di uovo. ePassarla nella farina, poi nell’'uovo shattuto, nel
pangrattato e friggere in olio caldo (ma non troppo, affinché si possa ottenere und bella
doratura e al contempo far cuocere la capasanta). elasciar intiepidire prima di servire.
PER LHUMMUS eFrullare pene i ceci con un po' della loro acqua di cottura, aggiungere
meta della bietola € olio d’oliva. eFrullare bene € aggiungere eventuale acqua per
ottenere una bella crema vellutata.

PER LA CREMA ACIDA eVersare la panna in una ciotola, regolare di sale e pepe € aggiungere
succo di limone. Nel giro di un paio di minuti la crema si addensera tipo yogurt.
IMPIATTAMENTO eStendere I’hummus al centro del piatto e aggiungere la restante bietola
rossa a striscioline. eTagliare 1a capasanta a meta nel senso della lunghezza €
posizionarla sulla bietola rossa al centro del piatto, completare con gocce di crema
acida, un filo di olio, la polvere di olive e servire.




