
	  
	  
	  
	  

Miane,	  27	  Febbraio	  2012	  
	  
	  
Lo	   Chef	   Marco	   Bortolini	   del	   Ristorante	   “Da	   Gigetto”	   con	   questo	   corso	   di	   cucina	   vi	   insegnerà,	  
tramite	  l’esecuzione	  di	  alcuni	  piatti,	  a	  conoscere	  questo	  ortaggio	  ad	  alto	  valore	  nutritivo.	  
	  

IL	  CARCIOFO	  
	  
	  
Carciofo	  croccante,	  carciofo	  in	  tempura,	  flan	  di	  carciofo,	  maionese	  di	  carciofo,	  ripieno	  per	  ravioli	  al	  
carciofo,	  zuppa	  di	  carciofo,	  crema	  di	  carciofo	  per	  lasagne	  al	  forno,	  glassa	  dolce	  al	  carciofo.	  
	  
	  
	  
1.	   Cocktail	  di	  carciofi	  croccanti	  con	  salsa	  Capomagro	  
	  

	  
	  
	  
	  
2.	   Tempura	  di	  carciofi	  e	  gamberi	  su	  insalata	  e	  salsa	  agrodolce	  ai	  peperoni	  
	  

	  
	  



	  
	  
	  
	  
3.	   Budino	  di	  carciofi	  su	  mimosa	  d’uovo,	  maionese	  di	  carciofo	  e	  germogli	  dolci	  
	  

	  
	  
	  
	  
4.	   Raviolone	  ripieno	  ai	  carciofi	  con	  tuorlo	  crudo	  
	  

	  
	  
	  
	  
5.	   Zuppa	  di	  carciofi	  e	  cereali	  con	  cornucopia	  di	  raguttino	  a	  coltello	  di	  coniglio	  e	  olio	  di	  olive	  

taggiasche	  
	  

	  
	  



	  

	  
	  
	  
	  
6.	   Rosetta	  carciofi,	  montasio	  e	  prosciutto	  su	  dadolata	  di	  carciofi	  
	  

	  
	  
	  
	  
7.	   Cheese	  cake	  con	  carciofi	  glassati	  e	  salsa	  fava	  tonca	  
	  

	  
	  
	  
	  


