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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 - chef del CRAVERO OSTERIA CONTEMPORANEA, DI CALTIGNAGA (NO)

 

•1 confezione di pasta kataifi (facilmente reperibile nei negozi di alimenti mediorientali) •burro fuso  
•uova fresche •½ bicchiere di aceto •sale q.b. •spinacini freschi •tartufo nero fresco o anche in 
salamoia •olio extravergine d'oliva

•Srotolare la pasta e crearne un piccolo nido. •Spennellare con burro fuso e cuocere qualche minuto 
in forno fino a ottenere una bella doratura. •Portare a ebollizione, in un pentolino, acqua, 
aceto e sale. •Rompere un uovo in una piccola ciotola. •Con l’aiuto di un cucchiaio 
formare un mulinello nell’acqua in ebollizione, versarvi al centro l’uovo, 
continuando a far roteare l’acqua qualche secondo, in modo che l’albume 
avvolga bene il tuorlo. •Abbassare la fiamma e cuocere due minuti: 
l’albume dovrà essere ben cotto mentre il tuorlo dovrà rimanere semi 
liquido. •Con l’aiuto di una schiumarola togliere l’uovo, adagiarlo 
su carta assorbente per eliminare completamente l’acqua e 
conservare al caldo. •Adagiare il nido sul piatto, mettere spinacini 
crudi e un filo di olio. •Posizionare delicatamente l’uovo, 
qualche lamella di tartufo e servire subito. Variante: si 
potrebbe completare con una leggera crema al 
Parmigiano; bollire un po’ di panna fresca con 
un pizzico di pepe, aggiungere il Parmigiano e 
lasciare fondere bene fino a ottenere una bella 
crema vellutata.

Uovo in camicia nel suo nido

due piatti speciali in cui la cucina dimostra il suo lato più artistico, 
sia nell'impiattamento, curatissimo, sia nell'accostamento bilanciato, 

ma sorprendente dei sapori

creazioni

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. 
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Petto di anitra al Marsala con melagrana,  
crema di zucca e salvia fritta

•4 petti di anitra femmina non grossi •200 g di zucca 
Violina •chicchi di melagrana •½ bicchiere di Marsala 
•2 cucchiai di miele •burro •sale •pepe q.b.

per la salvia fritta •2 cucchiai di farina 
•½ bicchiere di acqua •olio per friggere 
•una decina di foglie di salvia

•Iniziare preparando la pastella 
con acqua e farina (che servirà 

per friggere le foglie di salvia) e 
lasciare riposare. •Prendere i 
4 petti d'anitra, rimuovere la 
pelle e il grasso in eccesso, 
lasciando solo una larga 
striscia centrale, e praticare 
delle incisioni sulla pelle. 
•Salarli leggermente da 
entrambi i lati, aggiungere 
una grattata di pepe 
sul lato della pelle, 
metterli in una teglia 
che li possa accogliere 
perfettamente, versare 
il Marsala e il miele e 
lasciar così marinare 

30 minuti, girando la carne un paio di volte. •Tagliare 
la zucca a cubetti, rosolarla in padella con un po' 
di burro e un paio di foglie di salvia. •Aggiustare di 
sale, aggiungere mezzo bicchiere di acqua e cuocere 
fino a che diventerà molto morbida. •A questo punto 
trasferirla nel contenitore cilindrico del minipimer, 
frullare e aggiungere all’occorrenza un po' di acqua 
per ottenere una crema liscia e vellutata. •Tenere 
al caldo. •Togliere i petti di anitra dalla marinatura, 
scolarli e asciugarli con carta da cucina. •Scaldare 
una padella antiaderente e iniziare a rosolare i petti dal 
lato della pelle per far sì che si sciolga subito il grasso. 
•Quando ben dorati, girarli e rosolare bene anche 
l’altro lato. •A questo punto bagnare con il liquido 
di marinatura e terminare la cottura circa 5 minuti a 
fuoco basso, coprendo con coperchio o carta forno. La 
cottura ideale è medio rosa, sconsigliata al 
sangue. •Al raggiungimento della cottura togliere i 
petti dalla padella e lasciarli riposare al caldo un paio di 
minuti prima di tagliarli. •Rimettere la padella sul fuoco 
e fare addensare, quasi caramellare il sugo.
Per l'Impiattamento •Sul fondo del piatto spalmare la 
crema di zucca, tagliare i petti di anitra a fette di circa 
½ cm e posizionarli al centro. •Aggiungere i chicchi di 
melagrana e la salsa a lato. •Completare con le foglie 
di salvia pastellate e fritte.  
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