UN FILO
DNOIRIO,
SULL'ITALIA

LA RICETTA
MIGLIORE PER
"RICCIOLA,
COMPOSTA

DI PEPERONI
AGRETTO E
CRUSCO"

Regione: Piemonte

Chef: Gabriele Boffa

Ristorante: Locanda Relais Sant’Uffizio
www.relaissantuffizio.com/it/ristorante
Azienda: Olio Evo Pujje

Iniziativa promossa da Pujje Srl a
sostegno della raccolta fondi di Sky per la

Protezione Civile ltaliana.

Scopri di pit su www.pujje.it/nocovid19
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Il Piemonte é una regione
ricca di cose da vedere,
paesaggi naturali
mozzafiato, musei, opere
d'arte, ma anche e
soprattutto cose da
mangiare almeno una volta
nella vita. Una cucina
molto tipica e tradizionale,
ma una delle piu ricche e
variegate d’ltalia: carni,
verdure, formaggi, pasta,
tartufi ed i vini, divenuti
bandiera vinicola italiana.

1 Stella Michelin Gabriele
Boffa. Ha un talento non
comune. Misura nella
scelta e utilizzo degli
ingredienti, alta tecnica di
cottura, finezzza estrema
negli impiattamenti. | suoi
piatti sono una essenziale,

ma golosa pienezza
gustativa. La Stella premia
la sua creativita,

autenticita, stagionalita e
sperimentazione della sua
cucina. Dice di avere Alba
nel cuore e un frullato di
idee nella testa.

Pujje  significa  Puglia
nell'antico dialetto
tarantino e nasce a
Taranto, antica Colonia
della Magna Grecia. | suoi
prodotti incarnano alcune
divinita della mitologia
greca, leggendariamente
icone dei suoi elementi
caratterizzanti: la terra, il
mare e il sole. Ricercando
nella mitologia greca, ricca
di storie affascinanti
abbiamo riconosciuto in
Rea, Anfitrite e Helios,
I‘anima dei nostri Oli.
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Tre varieta di Olio Extra
Vergine di Oliva, 100%
italiano, prodotte con olive
raccolte in anticipo di
maturazione, estratte a
freddo, conservate in
cisterna in acciaio inox
sotto azoto a temperatura
controllata e confezionate
solo al momento dell'ordine.

Vincitrici di diverse
medaglie d'oro in concorsi
nazionali ed internazionali,
Pujje é tra i migliori Olio del

mondo.

Rea, blend fruttato intenso
ideale sui piatti a base di
terra.

Anfitrite, blend fruttato
leggero ideale sui piatti a
base di pesce.

Helios, monocultivar di
ogliarola salentina da ulivi
millenari, fruttato medio pil
versatile e ideale anche per
dolci e gelati artigianali.




Come Ila Dea mare, I’Olio
Evo Anfitrite nasce sulle
coste bagnate dal Mar
lonio, dove viene allevato
dal fresco vento marino
che si arrampica sulle terre
collinari e porta con sé il

sapore del Mar
Mediterraneo. La Dea del
mare, richiama la
leggerezza del

multicultivar Anfitrite. Un
Blend armonico e delicato,
dal sapore morbido e dal
profumo floreale, con un
retrogusto amabile e
fresco. Il colore luminoso di
questo fruttato leggero,
annuncia al palato la sua
gentilezza facendo da
ambasciatore al gusto
tenue che Ilo sposera.
Particolarmente indicato,
infatti, per esaltare il
sapore di piatti semplici e
genuini, come i primi a
base di sughi bianchi, le
verdure bollite o grigliate,
le insalate di verdura o
frutta, ma soprattutto il
pesce crudo, al forno e
arrosto. La sua delicatezza
e leggerezza ne consente
Putilizzo come ingrediente
per piatti dal gusto
delicato.

anfitrite

La ricciola, con peperoni, Il crusco € un peperone rosso
agretto e crusco di Boffa, dolce che viene essiccato e
e fatto o] sapienti fritto per pochi secondi in
abbinamenti e geometrie. olio: I'escursione termica fa si
Sapori delicati e forti che si che I'ortaggio diventi
uniscono e separano al ‘crusco’, cioé croccante; una
palato nei tempi giusti. bonta autentica, sana e
naturale.

Gli ingredienti semplici ma
ricchi di proprieta nutritive
importanti.

La ricciola & tra i pesci
azzurri dei nostri mari piu
buoni e pregiati; un sapore
delicato e fragrante.

Gli agretti, sono le verdure
che sanno di primavera; una
prelibatezza, dal retrogusto
amarognolo ma delicato.

| peperoni dolci donano il loro
carattere al piatto,
rendendolo gustoso e
colorato.



Tranci diricciola 4 pezzi
Agretto 60 gr
Grano saraceno 20 gr

Olio rosso:
Olio Evo fruttato leggero

Anfitrite 200 ml
Peperone crusco 40 gr

Frullare I'olio evo con i
peperoni cruschi per circa b
minuti, in seguito lasciar
riposare per alcune ore e
filtrare con carta,
conservare. Friggere in olio i
peperoni cornetto interi e
pelarli.Stufare in pentola le
carote, le cipolle ed in
seguito passarli insieme ai

peperoni al tritacarne.
Mettere in casseruola con
olio extravergine e

continuare la cottura per
circa 3 ore a fuoco lento ed in
seguito raffreddare.
Sbollentare gli agretti e
condirli con fior di sale ed olio
extravergine. Scaldare una
padella di ferra, e scottare
solamente da un lato i tranci
di ricciola, ed in seguito
portarli a temperatura in un
forno a 130 gradi per circa 2
minuti, mantenendo il pesce
rosa all’interno.

Composta:
Peperoni cornetto 200 gr
Carote 80 gr

Cipolla bianca 100 gr
Olio Evo Anfitrite 60 gr
Olio extra vergine di oliva
Iperione per cotture a basse
ed alte temperature oppure
per friggere in qualita gb

Adagiare il trancio di ricciola
nel piatto, condire con
abbondante olio rosso,
aggiungere alcuni grani di
saraceno precedentemente
tostati in padella, coprire con
gli agretti ed infine su un lato
del piatto un cucchiaio di
composta di peperoni.




