


CAPESANTE AFFUMICATE SU CREMA DI ZUCCA 
 

 
 

Per 4 persone  
- 12 Capesante 
- 200-250 g Zucca (già pulita) 
- 300 ml Brodo vegetale 
- 6 Fette di pancetta affumicata 
- 1 Scalogno 
- 4 Cucchiai olio extravergine 

- 1 Foglia di alloro 
- 2 Cucchiai di brandy 
- Paprica dolce 
- Sale e Pepe 
- Succo di limone 

 
 

  



Per la crema di zucca: affettare lo scalogno e tagliare a pezzettini la zucca. In una casseruola mettere due 

cucchiai di olio, lo scalogno e la zucca. Insaporire con mezzo cucchiaino di paprica e far rosolare per 2-3 

minuti. Aggiungere il brodo caldo e cuocere coperto per 10 minuti. Quando la zucca è cotta, unire i 

coralli delle capesante e proseguire la cottura per altri 3-4 minuti. Frullate tutto con il mixer ad 

immersione fino ad ottenere una crema vellutata. Regolare di sale. 

 

Per le capesante: tagliare le fettine di bacon a metà nel senso della lunghezza e avvolgerle intorno alle 

noci delle capesante fissandole con uno stecchino. Far scaldare 1 cucchiaio di olio in una padella 

antiaderente, unire l'alloro e cuocere le capesante su fiamma vivace per 3-4 minuti, rigirandole su tutti i 

lati e aggiungendo a metà cottura il brandy. Eliminare gli stecchini. Preparare un pochino di olio alla 

paprica facendo scaldare un cucchiaio di olio una punta di coltello di paprica dolce. 

 

Per il piatto: Suddividere la crema di zucca in 4 parti e adagiare su di essa 3 noci di capesante. Decorare 

con l'olio alla paprica la crema e le capesante. 

 

Per la cottura ci vogliono circa 25 minuti ma potete portarvi avanti preparando in anticipo la crema di 

zucca riscaldandola al momento di servire. Le capesante invece, devono essere cotte all'ultimo. 

Per aggiungere una piccola nota acida e fresca si può mettere su ciascuna capasanta una goccia di 

limone. 

 

  



Cappuccino di topinambur all'arancia alici e al sedano 
 

 
 

per 4 persone  
- 500 g di topinambur (senza troppi bozzi) 

- 1 bicchiere d'acquaΟ 

- il succo di ½ arancia non trattataΟ 

- 6-8 filetti d'acciughe sott'olioΟ 

- 60 g di panna fresca intera ben freddaΟ 

- la scorza di un'arancia non trattataΟ 
- 1 ramo di sedano (la parte interna, più 

tenera)Ο 

- sale, pepe e olio d'olivaΟΟ 

 

  



 

Preparare la vellutata di topinambur: sbucciarli e tagliarli a pezzi regolari. Cuocerli in acqua salata con ½ 

ramo di sedano (la parte più grossa) per una decina di minuti, devono intenerirsi ma non 

spappolarsi.ΟConservare un bicchiere d'acqua di cottura e togliere il sedano. Scolare i topinambur e 

passarli sotto l'acqua fredda.Ο 

 

Frullarli con il bicchiere d'acqua di cottura, il bicchiere d'acqua, il succo dell'arancia e i filetti d'acciughe. 

Salare e pepare. Versare la crema in dei bicchieri.Ο 

 

Montare la panna ben fredda. Aggiungere la scorza d'arancia e salare. Mescolare delicatamente dal 

basso verso l'alto.ΟTagliare il mezzo sedano rimasto a dadini piccoli. Poggiarne una parte sulla crema di 

topinambur poi adagiare la panna montata aromatizzata (con un cucchiaio o, ancora meglio, un sac à 

poche). Servire con il sedano rimasto e un po' di pepe.  



Ravioli di scarola con calamaretti e crema di fagioli 
 

 
 

per 6 persone  
Pasta: 

- 300 g di farina 00 
- 40 g di semola rimacinata di grano duro 
- 235 g di tuorli 
- 7 g di sale 
- 1 e 1/2 cucchiai d'olio 

Ripieno: 
- 6 fascetti di scarole piccole, da cottura 
- tre spicchi d'aglio 
- 50 g  di uvetta 
- 50 g di pinoli 
- olio, sale 

Condimento: 
- 1 kg di calamari di piccole dimensioni 
- due spicchi d'aglio 
- vino bianco 

Crema di fagioli: 
- 250 g di fagioli a formella, o altri fagioli 

bianchi, delicati, a buccia sottile 
- olio, sale 


