
Segreti e consigli 
per cucinare da 

Vero Chef

www.ascuolaconlochef.it



antipasti

Bicchiere di 
squacquerone e finissima 
al coriandolo

Tostate le mandorle al forno e 
passatele al cutter con la 
rucola, 
1 decilitro di olio, sale e pepe. 
Lavorate lo squacquerone con 
la panna. 
Emulsionate la Finissima Cirio 
con il coriandolo. 
Componete il bicchiere 
disponendo il pesto di rucola 
sul fondo, unite lo 
squacquerone e completate 
con la Finissima al coriandolo. 

•	400g	di	Finissima	Cirio
•	400g	di	squacquerone
•	4/5	dl	di	panna
•	20g	di	coriandolo	fresco
•	40g	di	rucola

ingredienti	per	4	persone

•	20g	di	mandorle	sgusciate	
e	pelate

•	olio	extravergine	di	oliva
•	sale	e	pepe

PreParazione:	10	minuti
eseCuzione:	facile



antipasti

Crocchette	di	Provolone	Valpadana	doP,
patate,	baccalà	e	crudo	di	pomodoro

mettete	a	bagno	in	acqua	il	
baccalà	per	3	giorni,	cucinatelo	
coperto	d’acqua	con	una	foglia	
di	alloro,	a	bollore	toglietelo	dal	
fuoco e pulitelo dalle spine. 
mescolatelo	in	una	terrina	con	
le patate, il Provolone 
Valpadana	doP	a cubetti e 
l’erba cipollina. Formate le 
crocchette e passatele prima 

nella farina, poi nell’uovo 
sbattuto e infine nel 
pangrattato.	friggete	in	
abbondante olio caldo. 
scottate	i	pomodori	in	acqua	
bollente dopo aver fatto una 
incisione sulla pelle, 
raffreddateli e pelateli. Tritate la 
polpa	e	lasciate	sgocciolare	
mettendola in un colino. 

mescolate	con	il	basilico	a	
pezzi, sale, pepe e olio extra 
vergine	d’oliva.	
servite	le	crocchette	ben	calde	
con al centro una cucchiaiata 
di pomodoro

•	300g	di	baccalà
•	100g	ProVolone	

ValPadana	doP
•	1	foglia	di	alloro
•	300g	di	patate	bollite	

setacciate
•	10g	di	erba	cipollina	tritata

ingredienti	per	4	persone

•	farina
•	1	uovo
•	250g	pomodoro
•	2	foglie	di	basilico
•	sale	e	pepe
•	2cl	olio	extravergine	

d’oliva

•	pangrattato	per	impanare
•	olio	per	friggere

PreParazione:	30	minuti
CoTTura:	30	minuti
eseCuzione:	media	difficoltà



primi

iniziate	tritando	molto	
finemente	l’aglio	in	un	robot	da	
cucina. 
aggiungete	il	basilico,	le	noci,	il	
parmigiano,	il	succo	e	la	scorza	
di limone e continuate a frullare 
finchè la salsa non sarà 
omogenea.	
mentre	il	frullatore	è	ancora	in	
funzione,	aggiungete	
lentamente	l’olio	d’oliva.	unite,	

infine, la senape	maille	dijon	
originale e frullate ancora. 
aggiustate	di	sale	e	pepe	e,	se	
lo si desiderate, con un pizzico 
di peperoncino.
Cuocete la pasta secondo le 
indicazioni sulla confezione 
nel	frattempo,	sulla	griglia	
scaldate un cucchiaio di olio e 
grigliate	gli	asparagi	per	2-3	
minuti.

infine	condite	la	pasta	con	la	
salsa	e	guarnite	con	gli	
asparagi.

orecchiette
al pesto di
asparagi

•	200g	di	orechiette
•	1	mazzetto	di	asparagi	

sottili
•	3/4	CuCChiai	di	senaPe	

maille	dijon	originale	
•	2	spicchi	d’aglio
•	2	grandi	manciate	di	

basilico

ingredienti	per	2	persone

•	30g	a	scelta	fra	noci,	
pinoli,	mandorle	o	
pistacchi

•	1	limone	grande	(succo	e	
buccia	grattugiata)

•	30g	di	parmigiano	
grattugiato

•	olio	extravergine	di	oliva

•	sale	e	pepe

PreParazione:	10	minuti
CoTTura:	20	minuti
eseCuzione:	facile



primi

ravioli	di	patate	gratinati
al	Taleggio	doP

Lavate bene le patate sotto 
l’acqua	corrente,	togliendo	i	
residui terrosi con uno 
spazzolino: lessatele, senza 
sbucciarle, in abbondante 
acqua salata, scolatele quando 
sono tenere e sbucciatele 
ancora	calde.	riducetele	in	
purea con uno schiacciapatate 
e impastatele con la farina, il 
burro e il tuorlo, fino ad 
ottenere un composto liscio ed 
omogeneo.	

stendetelo	sul	piano	di	lavoro,	
leggermente	infarinato,	a	uno	
spessore di mezzo cm e con un 
coppapasta rotondo ricavatene 
dei	cerchi.	impastate	
nuovamente	i	ritagli,	fino	al	
completo esaurimento della 
pasta.	posizionate	un	pezzetto	
di Taleggio	doP al centro di 
ciascun	cerchio,	ripiegate	a	
mezzaluna,	sigillando	i	bordi	
con	una	leggera	pressione	
delle dita e cuocete i ravioli in 

abbondante acqua salata 
bollente.	scolateli	bene,	poi	
sistemateli in una pirofila 
precedentemente unta di 
burro, sovrapponendoli 
leggermente	l’uno	all’altro.	
spolverate	con	il	grana	
Padano	doP, unite qualche 
fiocchetto di burro e mettete a 
gratinare	in	forno	caldo	per	
pochi minuti: appena si sarà 
formata la caratteristica crosta 
dorata, sfornate e servite.

•	300g	di	patate
•	1	tuorlo
•	100g	di	burro
•	100g	di	farina	00
•	100g	di	Taleggio	doP

ingredienti	per	4	persone

•	noce	moscata
•	sale
Per	la	graTinaTura	
•	30g	di	burro
•	50g	di	grana	Padano	

doP	graTTugiaTo

PreParazione:	45	minuti
CoTTura:	10	minuti
eseCuzione:	difficile



secondi

in	una	casseruola	fate	
soffriggere	nell’olio	
extravergine	d’oliva	la	cipolla	
tritata.
una	volta	dorata	la	cipolla	unite	
gli	spinacini	novelli,	la	carne	
trita e fate cuocere per qualche 
minuto.
aggiungete	il	contenuto	di	una 
vaschetta di Cuore di Brodo 
di	manzo,	2	bicchieri	di	acqua	
calda, coprite con un coperchio 
e	fate	cuocere	per	circa	30	
minuti a fuoco basso.

a	fine	cottura	unite	la	ricotta	e	
aggiustate	di	sale	e	pepe.
oliate	leggermente	le	cocotte	e	
versate	all’interno	il	ragù,	
spolverate la superficie con del 
parmigiano	grattugiato	e	
posizionate l’uovo sopra.
Fate cuocere in forno 
preriscaldato	a	180°c	per	15	
minuti.
servite	le	uova	in	cocotte	calde	
guarnendo	con	una	macinata	
di pepe nero e dell’erba 
cipollina.

uova	in	cocotte	con
ragù	di	spinaci	e	manzo

•	300g	carne	macinata	di	
manzo

•	300g	spinacini	novelli
•	4	uova
•	1	VasCheTTa	Cuore	di	

Brodo	di	manzo	Knorr

ingredienti	per	4	persone

•	200g	ricotta
•	4	cucchiai	di	parmigiano
•	4	cucchiai	di	olio	extra	

vergine	d’oliva
•	1	mazzetto	di	erba	

cipollina

•	sale	e	pepe	qb

PreParazione	e	CoTTura:	
tra	30	minuti	e	1	ora
eseCuzione:	difficile



secondi

Brasato alla creola

tagliate	il	filetto	a	medaglioni	e	
tamponatelo nel rosmarino e 
nel pepe per farlo aderire. 
rosolate	in	tegame	a	fuoco	
vivace,	unite	l’aglio,	le	carote	a	
cubetti	e	i	funghi	scolati	dal	
liquido	di	governo.

bagnate	con	il	vino	e	lasciate	
evaporare.	unite	la	Passata 
Verace Cirio e lo zafferano 
disciolto in poca acqua, 
coperchiate e continuate la 
cottura	per	altri	20’.

tagliate	gli	asparagi	a	metà	per	
la	lunghezza,	aggiungete	alla	
preparazione e cuocete per 3’. 
servite	guarnendo	con	gli	
asparagi	lasciati	croccanti.

•	500g	di	filetto	di	vitello
•	1	ramo	di	rosmarino
•	12g	di	pepe	verde
•	80g	di	punte	di	asparago
•	200g	di	funghi	

champignons
•	1	carota

ingredienti	per	4	persone

•	540g	di	PassaTa	VeraCe	
Cirio

•	1dl	di	vino	rosso
•	1	bustina	di	zafferano
•	1	spicchio	d’aglio
•	olio	extravergine	di	oliva
•	sale	e	pepe

PreParazione:	30	minuti
CoTTura:	25	minuti
eseCuzione:	facile



secondi

preriscaldare	il	forno	a	200°	c.
disponete	i	peperoni	su	una	
teglia	e	arrostiteli	in	forno	fino	a	
quando i bordi iniziano ad 
annerire	(circa	10	minuti).	
toglieteli	dal	forno	e	
posizionateli	su	un	tagliere.	
sbucciate	via	la	pelle	e	
rimuovete	semi,	tagliandoli	poi	
a	fette	spesse.	poneteli	in	una	
ciotola	e	conditeli	con	2	
cucchiai di senape	maille	à	
l’ancienne.
nel	frattempo,	scaldate	l’olio	in	
una padella a fuoco medio e 

ponetevi	il	tonno,	girando	una	
volta	(circa	6	minuti,	i	tranci	
dovrebbero rimanere rosa al 
centro).	condite	con	sale	e	
pepe nero appena macinato. 
tagliate	2	lunghi	pezzi	di	
Ciabatta e dimezzateli, creando 
4	fette.	spalmate	la	senape	
maille	à	l’ancienne	sulle	2	fette	
di pane per la base, poi 
posizionatevi sopra i tranci di 
tonno, i peperoni rossi e 
qualche	foglia	di	spinaci.	
Completate con le fette 
superiori della ciabatta.

Consiglio	dello	Chef:
se	non	riuscite	a	trovare	una	
ciabatta	grande,	i	panini	
ciabatta funzionano altrettanto 
bene.

jet	set

•	2	tranci	di	tonno	fresco	
(circa	170g)

•	2	peperoni	rossi
•	4	CuCChiai	di	senaPe	

maille	à	l’anCienne

ingredienti	per	2	persone

•	1	ciabatta	grande/
pagnotta	rustica

•	una	manciata	di	foglie	di	
spinaci	baby

•	olio	extravergine	d’oliva

•	sale	e	pepe	nero

PreParazione:	10	minuti
CoTTura:	15	minuti
eseCuzione:	facile



secondi

spiedini	di	pollo	e	verdure

mondate	le	verdure	e	tagliatele	
a pezzettoni.
spiedini	di	pollo	e	verdure
tagliate	il	petto	di	pollo	in	
bocconcini, infarinateli e 
metteteli da parte.
formate	gli	spiedini	alternando	
le verdure ed i bocconcini di 
pollo.

fate	rosolare	gli	spiedini	su	una	
padella antiaderente ben calda 
leggermente	unta	d’olio.
dopo	5	minuti	sfumate	con	
succo di un limone ed 
aggiungete	il	contenuto	di	una 
vaschetta di Cuore di Brodo 
alle verdure ed un bicchiere 
d’acqua. 

Fate cuocere a fiamma medie 
per	per	15	minuti.
servite	gli	spiedini	di	pollo	e	
verdure con del timo fresco ed 
una macinata di pepe rosa.

•	600g	di	petto	di	pollo
•	1	VasCheTTa	Cuore	di	

Brodo	Verdure	Knorr
•	1	limone
•	2	carote
•	2	cipolle
•	2	patate	grandi

ingredienti	per	4	persone

•	1	broccolo
•	2	cucchiai	di	farina
•	2	cucchiai	di	olio	

extravergine	di	oliva
•	1	rametto	di	timo
•	sale	e	pepe	rosa	qb

PreParazione	e	CoTTura:	
30	minuti
eseCuzione:	facile



secondi

fare	un	soffritto	con	aglio,	
zucchine, prezzemolo e finferli. 
Fare cuocere per una decina di 
minuti, devono essere 
croccanti ma non duri.
sbattere	le	uova	intere	e	unire	il	
soffritto precedentemente 
preparato e il salva	Cremasco	
doP a pezzetti.
ungere	la	padella	con	poco	
olio, versare il composto e far 
cuocere la frittata da entrambe 
le parti

Frittata	con	salva	Cremasco	doP,	
finferli	e	zucchine

•	200g	di	salVa	CremasCo	
doP

•	500g	di	finferli
•	6	uova	intere
•	2	zucchine

ingredienti	per	6	persone

•	aglio
•	olio
•	sale	e	prezzemolo

PreParazione:	10	minuti
CoTTura:	15	minuti
eseCuzione:	facile



le	TaPPe	del	Tour

•	 13-14	Febbraio
	 antegnate	shopping	center	
	 antegnate	(bg)

•	 20-21	Febbraio
 Le Fornaci
	 beinasco	(to)

•	 27-28	Febbraio
 Carrefour Limbiate
	 limbiate	(mb)

•	 05-06	marzo
	 mirabello
	 cantù	(co)

•	 12-13	marzo
	 ducale 

vigevano	(pv)

lo	CheF
giuseppe	Villa

lo	chef	giuseppe	villa	è	un	
apprezzato docente di cucina e 
ristorazione	che	ha	insegnato	in	
alcuni	dei	più	prestigiosi	istituti	
alberghieri	d’italia.	
ha	formato	centinaia	di	ragazzi	
che ora sono diventati chef 
protagonisti	nello	scenario	della	
ristorazione italiana e 
internazionale. 
nato	e	cresciuto	in	brianza	ha	da	
sempre coltivato la passione per 
la cucina tradizionale rivisitata 
però	in	chiave	moderna.	dà	
estrema importanza alla qualità 
delle materie prime che 
diventano così la base di ricette 
che con semplicità esaltano i 
sapori.

“Una ricetta è come un tema 
musicale, chi lo sa suonare 
esaltandone le varie note può 
essere considerato un bravo 
cuoco”



seguici	anche	su	Facebook
www.facebook.com/ascuolaconlochef

www.ascuolaconlochef.it

segreti	e	consigli
per cucinare da

Vero Chef

i	corsi	di	“a	scuola	con	lo	chef”	
sono	gratuiti.

orari:	
sabato	e	domenica	

dalle	10.30	alle	13.30
e	dalle	16.00	alle	19.00


