SHAR
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RICETTARIO

SALUMI DI PESCE TOSCANI
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SALUMI DI PESCE

DI SHARK BOTTEGA DEL PESC_E

3 | SALMONE

5 SALSICCIA DI PESCE

8 | ROASTFISH

10 SOPRASSATA DI POLPO

12 | LONZINO DI PESCE SPADA AFFUMICATO
14 BRESAOLA DI TONNO ROSSO

SONO UN SALUME NON SONO UN CARPACCIO!
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FILETTO DI SALMONE
SCOZZESE SELEZIONATO.
MARINATO CON SALE
MALDON E ZUCCHERO.
AFFUMICATO AL LEGNO Dl
MELO.

CROSTONE DI PANE

BURRO DELLA NORMANDIA, RUCOLA
E SALMONE

INGREDIENTI:

359 Filetto di salmone

20g Rucola

30g Burro della Normandia

PER DECORARE:
Citronette, olio e limone




SALMONE
RISO VENERE E VERDURINE BOLLITE

INGREDIENTI:

70g Filetto di salmone
(tagliato spesso)

100g Riso Venere

80g Verdurine miste bollite
tagliate a cubetti

INVOLTINI DI SALMONE
BURRATA E ICEBERG

INGREDIENTI:
409 Salmone
60g Burrata
60g Iceberg

PER DECORARE:
15g Pomodorino ciliegino confit




SALSICCIA
D PESCE

TONNO DEL MEDITERRANEO
E SEPPIA.

AROMI DEL CHIANTI,

SALE MALDON

& PEPE DI SICHUAN

CROSTONE DI PANE

SALSICCIA DI MARE E STRACCHINO

INGREDIENTI:
509 Salsiccia di mare
50g Stracchino

PER DECORARE:
Olio evo e germogli




FOCACCIA

SALSICCIA DI MARE E CIME DI RAPE

INGREDIENTI:
50g Salsiccia di mare
25g Cime di rapa

TARTARE
DI SALSICCIA DI MARE

INGREDIENTI:
60g Salsiccia di mare

PER DECORARE:
Olio evo, sale, pepe e germogli

SALSICCIA DI MARE
E FAGIOL

INGREDIENTI:
80g Salsiccia di mare
150g Fagioli Cannellini

PER DECORARE;
Olio evo, salvia




ROASTHISH

COTTURA ALL'INGLESE DI
UN FILETTO DI TONNO
ROSSO AROMATIZZATO

TONNO TONNATO
TAGLIATO A FETTE, CON SALSA TONNATA

INGREDIENTI:
70g Roastfish
60g Salsa tonnata

PER DECORARE:
Capperi fritti




FOCACCIA

SALSA TARTARA E POMODORO

INGREDIENTI:

40g Roastfish

20g Salsa Tartara
50g Pomodoro rosso

ROASTFISH AL PIATTO
CON SPINACI E CIPOLLINE

INGREDIENTI:

709 Roastfish

709 Spinaci saltati

30g Cipolline Agrodolci




SOPRASSATA
D POLPO

MEDAGLIONE DI POLPO
ALLA GRIGLIA

INGREDIENTI:

120g Soprassata di polpo
60gr Puré di patate

20g Olive Taggiasche

PER DECORARE:
Olio evo, germogli




BACON DI POLPO

TAGLIATO SOTTILE SCALDATO IN PADELLA
E SERVITO CON MOZZARELLA ALLA
PIASTRA E OLIVE

INGREDIENTI:

30g Soprassata di polpo
15g Mozzarella alla piastra
5gr Olive

PER DECORARE:
Olio evo, germogli

CARPACCIO DI POLPO
OLIO, SALE E PEPE

INGREDIENTI:
70g Soprassata di polpo tagliata sottile
40g Citronette, pomorino ciliegino e origano

UOVO AL TEGAMINO
CON BACON DI POLPO

INGREDIENTI:
30g Soprassata di polpo




LONZINO DI
PESCE SPADA
AFFUMICATO

FUMO DI ULIVO, AROMI
E FINOCCHIETTO
SELVATICO

AL PIATTO
CON FORMAGGIO DI CAPRA ALLA PIASTRA

INGREDIENTI:
40g Lonzino di pesce spada affumicato
30g Formaggio di capra alla piastra




FOCACCIA
ZUCCHINE SCAPECE E LONZINO
DI PESCE SPADA AFFUMICATO

INGREDIENTI:

25g Lonzino di pesce spada affumicato
35g Zucchine Scapece

10g Ricotta

TAGLIERE
CON FORMAGGI ERBORINATI, CAPRINI,
CONFETTURA DI PEPERONE E ARANCIA

INGREDIENTI:

Lonzino di pesce spada affumicato
Formaggi

Confetture




AROMI E PEPE
DI SICHUAN

CARPACCIO
DI VERDURE CROCCANT!
E BRESAOLA DI TONNO

INGREDIENTI:
60g Bresaola di tonno
80g Verdure croccanti




FOCACCIA
BRESAOLA DI TONNO E
MELANZANE SOTT'OLIO

INGREDIENTI:
25g Bresaola di tonno
40g Melanzane sott’olio

CARBONARA
NON CARBONARA
CON CUBETTI DI BRESAOLA DI TONNO

INGREDIENTI:

90g Maccheroni

50g Bresaola di tonno tagliata a cubetti
1 Uovo

PER DECORARE:
Nero di Seppia

TAGLIERE MISTO
CON FORMAGGI A PASTA MOLLE O CAPRINI

INGREDIENTI:
Bresaola di tonno tagliata a cubetti
Formaggi a pasta molle o Caprini
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