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internazionale

186 Filetto alla Wellingtonpiatto caldo
tempo di preparazione30 minuti

tempo di cottura50 minuti

Procedimento1. Pareggiare il filetto eliminando
tutte le parti di grasso e di tessuto
connettivo in eccesso, legarlo 
con spago da cucina.2. Cuocerlo in forno, condito e aromatizzato a 200 °C fino 

a fargli raggiungere latemperatura di 50 °C al cuore,
rigirandolo più volte per farlo
rosolare omogeneamente.3. Quando è cotto, ritirare, slegare 

e raffreddare.4. Preparare una duxelles seguendo
questi passi: a. pulire, lavare e affettare i funghi;

b. in un saltiere fare un fondo di olio e scalogno tritato, unire 
i funghi e lasciar soffriggere;c. condire con sale, pepe e prezzemolo tritato e cuocere 

a fiamma viva per 5 minuticirca;
d. ritirare e porre direttamentenel cutter per tritare il tutto,

legando con il burromaneggiato.

5. Stendere la pasta sfoglia e ritagliarla a rettangolo.6. Sistemare al centro della sfoglia 
le fettine di prosciutto crudo 
una in fianco all’altra.7. Stendere un leggero strato di duxelles e adagiarvi al di sopra

il filetto spalmato di foie gras.8. Ricoprire con ulteriore duxelles 
e avvolgere il prosciuttotutt’intorno.9. Spennellare i bordi della pasta

sfoglia e arrotolare il tuttosigillando tutte le estremità.10. Collocare il filetto in una teglia
ricoperta di carta forno e decorarne la superficie a piacere

utilizzando i pezzi di pastaresidua.
11. Spennellare con l’uovo e cuocere a forno caldo a 180 °C 

per 40 minuti circa.12. A cottura ritirare, lasciar riposare
il filetto per 5 minuti circae affettarlo.13. Servire velando di demi-glace 

al madeira. 

Ingredienti per 10 persone
ó 1 filetto intero da 1,5 kg 

ó 10 cl di olio e.v.o.ó 50 g di scalognoó 50 g di burromaneggiato
ó 500 g di champignon ó 500 g di pasta sfoglia47

ó 1 uovo
ó 100 g di foie grastartufato 

ó 200 g di prosciuttocrudo
ó 0,5 l di salsa demi-glace 10 aromatizzataal vino madeira ó erbearomatiche (rosmarino,salvia, prezzemolo ecc.)q.b. ó sale e pepe neroq.b.

Attrezzature
teglia, saltiere, coltello a lama liscia, cucchiaio,spelucchino, tagliere,ciotola, trinciante, cutter,matterello, pennello,termometro a sonda

r

r

Torrette Superiore DOCCaratteristiche: vino fermoColore: rosso, vivace, con riflessi violaceiProfumo: di rosa selvatica,tendende alla mandorla con l’invecchiamento Sapore: asciutto, vellutato,di buon corpo con fondoamarognoloGrad. alcolica: 12% vol.
14-18 °C
calice per vini rossi strutturati

°C

Abbinamentocibo-vino
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185 Bistecca alla fiorentina piatto caldo
tempo di preparazione5 minuti

tempo di cottura15 minuti

Procedimento1. Scaldare per bene la griglia,
meglio se a legna o carbone.2. Adagiarvi la bistecca e lasciarla

“marcare” da un lato.3. Rigirarla e ripetere l’operazione
dall’altro lato.4. Continuare a voltare la carne 

per altre due volte facendoattenzione a formare la quadrettatura tipica delle carni alla griglia.5. Secondo il grado di cotturadesiderato, far asciugare labistecca appoggiata sul proprio
osso per il tempo richiesto.

Ingredienti per 2-3 persone
ó 1 bistecca presa dalla lombata (di 1,5 kg circa di quelle che stannoritte e che hannol’osso a forma di T)ó sale e pepe q.b.

Toscana

184 Tagliata di manzo con pomodorini e rucola
piatto caldo

tempo di preparazione10 minuti
tempo di cottura15 minuti

Attrezzature
griglia, forchettone, raschietto,
tagliere, coltello a sega, trinciante,
ciotola, cucchiaio, coltello a lama
liscia, termometro a sonda

Procedimento1. Tagliare delle fette tripledall’entrecôte (controfiletto) 
e condirle a piacere.2. Tagliare i pomodori a spicchi 

o grandi cubetti e condirli.3. Sfogliare la rucola e lavarlaaccuratamente.

Ingredienti per 10 persone
ó 2 kg di entrecôte di manzo

ó 400 g di pomodorirossi
ó 10 cl di olio e.v.o.ó 50 g di rucolaó 100 g di cacioricottaó sale, pepe e erbearomatiche fresche q.b.

4. Cuocere la tagliata alla griglia 
o alla piastra fermandosi alla cottura al sangue (65 °C al cuore).5. Ritirare dal fuoco, lasciarriposare qualche minuto e scaloppare.6. Sistemare nel piatto aprendo 

a ventaglietto e servendo con
rucola e pomodorini.

Se gradito accompagnare con scaglie
di grana e gocce di aceto balsamico.

Cucina 
moderna

Brunello di MontalcinoRiserva DOCGGrad. alcolica: 12,5% vol.
18-20 °C
calice per vini rossi strutturati invecchiati

°C

Abbinamentocibo-vino

Attrezzature
spelucchino, tagliere, mannaia, coltello
boucher, spatola, forchettone trinciante 
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Obiettivi

Imparare a preparare i pesci per la cottura

Apprendere la corretta procedura 

per la conservazione del pesce fresco

Saper valutare la freschezza dei prodotti ittici

Conoscere le cotture più indicate alle diverse

specie 

unità1

Il cibo dal mare
M7

� La classificazione dei pesci

Con la denominazione generica di pesce solitamente si fa riferimento a tutti gli

esseri viventi nelle acque salate e dolci, ma che scientificamente sono distinti in:

� pesci: animali con apparato scheletrico che respirano attraverso le bran-

chie, rivestiti di squame e dotati di pinne. 

� Molluschi: animali invertebrati con corpo molle, generalmente protetti

da gusci o conchiglie (lamellibranchi e gasteropodi), oppure provvisti di

una struttura interna che funge da sostegno (cefalopodi). 

� Crostacei: animali invertebrati protetti da una corazza esterna (esoschele-

tro) con appendici articolate. 

� Echinodermi: animali marini ricoperti da piastre calcaree con processi spi-

nosi (come i ricci, l’unica specie di interesse gastronomico). 

A loro volta, in base all’ambiente in cui vivono, i pesci si raggruppano in:

� pesci di mare;

� pesci d’acqua dolce;

� pesci d’acqua mista (diadromi).

� Pesce e alimentazione

Il pesce ha sempre avuto una grande importanza nell’alimentazione dell’uo-

mo; oggi il suo consumo ha conosciuto un incremento sostanziale, che ha re-

so necessarie l’acquacoltura e l’importazione da Paesi produttori. 

Attualmente il pesce viene commercializzato sia fresco sia conservato

(congelato, affumicato ecc.). Alcuni pesci sono disponibili freschi tutto l’an-

no, altri, come le seppie, è consigliabile acquistarli solo in determinati perio-

di dell’anno, per le migliori caratteristiche nutrizionali e qualitative.

Le nuove tecniche di allevamento hanno risolto problemi di reperibili-

tà, freschezza e varietà: da una limitata produzione di talune specie si è pas-

sati alla creazione di razze che si sono adattate bene alle nuove condizioni

ambientali. Più del 30% del pesce che si consuma in Italia proviene da alle-

vamenti ittici. Il pesce è ricco di sostanze minerali, nutre quasi come la car-

g
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Modulo7
I pesci

Conoscere le normeigieniche relative allamanipolazione deglialimenti e alla loroconservazione

Padroneggiare la
corretta terminologiatecnica di cucina

Conoscere le tecnichedi taglio applicabiliagli alimenti

Conoscere i principalimetodi di cottura 
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i Il cibo dal mare unità 1I pesci di mare e di acqua dolce unità 2
I molluschi unità 3
I crostacei unità 4

In questo modulo

Acquisire la capacità di distinguere le specie e valutarela freschezza di pesci, molluschi e crostacei �Conoscere le tecniche di preparazione in cucina più adeguate alle varie specie ittiche
�Imparare a eseguire tutte le operazioni di pulitura e conservazione
�

Obiettivi generali
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