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Qualità svedese dal 1950
Da oltre 70 anni ASKO sviluppa elettrodomestici per la cucina di grande 
qualità, dalle performance elevate ed estremamente efficienti.

L’esperienza ha permesso ad ASKO di creare una gamma di apparecchiature 
innovative, dal design scandinavo elegante e minimalista e progettate con 
attenzione ad ogni minimo dettaglio.

ASKO si ispira alle apparecchiature professionali, funzionali e durature, alle 
quali combina un design in grado di integrarsi perfettamente sia negli interni 
contemporanei che in quelli più classici.
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Introduzione

Il piano cottura è il fulcro di ogni cucina. Dalla colazione la mattina fino alla 
cena la sera, viene usato costantemente. ASKO ha progettato una gamma 
di piani a induzione in grado di darvi la massima flessibilità in cucina. I piani 
Celsius°Cooking™ sono veloci, efficienti e facili da pulire e vi permettono 
di realizzare piatti da chef, sia che voi siate cuochi provetti o semplici 
appassionati di cucina. Tutti i piani cottura Celsius°Cooking™, inoltre, sono 
progettati per integrarsi perfettamente con lo stile di ogni ambiente. 

Questo ricettario vi guiderà nella cottura a temperatura controllata sui piani a 
induzione Celsius°Cooking, dandovi anche informazioni sulle temperature 
ideali per cucinare alcune categorie di alimenti e vi aiuterà a sfruttare al 
meglio la vostra apparecchiatura.

Le ricette raccolte in questo libro possono essere realizzate con le pentole e le 
padelle che abitualmente utilizzate. Per ottenere i risultati migliori consigliamo 
comunque di usare la sonda di temperatura, un accessorio incluso in ogni 
piano che ne permette un utilizzo smart grazie al collegamento Bluetooth. 

Oltre a questo ricettario esclusivo, nato dalla collaborazione con Slow 
Food, è disponibile online una selezione di ricette proposte da ASKO. 
Sul sito celsiuscooking.com/it potrete seguire veri e propri tutorial che, 
step by step, vi aiuteranno ad impostare correttamente il vostro piano 
Celsius°Cooking™ permettendovi di realizzare il piatto alla perfezione.



6

Il sistema Celsius°Cooking™ 
Il sistema Celsius°Cooking™ ASKO consente di vivere una cucina smart e 
connessa. Consiste in un piano cottura ad induzione di alta qualità, avanzato 
e user friendly, connesso a pentole e padelle e ad una sonda di temperatura. 
Tramite le pentole e la sonda è possibile misurare la temperatura di cottura e 
quella al cuore dell’alimento in maniera precisa. È inoltre possibile controllare 
esattamente i tempi di cottura. Le pentole e la sonda comunicano con il 
piano tramite Bluetooth per permettervi di controllare le fasi di cottura in 
maniera molto precisa, assicurando che venga erogato il grado di calore 
ideale al momento giusto. Potrete impostare in autonomia le temperature e 
i tempi, utilizzare una delle modalità di cottura automatiche oppure seguire 
le indicazioni suggerite da questo ricettario e dallo specifico sito di ricette 
celsiuscooking.com/it. Il sistema Celsius°Cooking™ vi darà la sicurezza e 
il controllo necessari per osare con nuovi ingredienti e tecniche di cottura, 
certi che il risultato sarà sempre ottimale.
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Easy Dial 2.0

Il controllo touch tramite slider circolare mostra 
il livello di potenza di calore impostato, sia 
graficamente che numericamente. Così avrete 
subito la percezione visiva del livello di calore con 
cui state cucinando. Viene inoltre visualizzata 
la temperatura.

Auto Bridge™

La funzione Auto Bridge™ consente di 
espandere in maniera automatica la zona di 
cottura su due induttori contemporaneamente, 
utile quando si utilizzano pentole e padelle di 
grandi dimensioni. 

Move Function

Se si sposta una pentola o una padella da una 
zona di cottura ad un’altra, quest’ultima si attiva 
automaticamente con i settaggi di potenza e 
temperatura della zona di partenza. In questo 
modo si possono spostare e aggiungere pentole 
sul piano senza dover interrompere la cottura.

Power Management

Per avere la libertà di utilizzare i piani cottura 
Celsius°Cooking™ in tutte le situazioni di 
alimentazione elettrica, ASKO ha studiato la 
funzione Power Management che consente 
di regolare la potenza massima a seconda 
delle vostre esigenze, attraverso il menù delle 
impostazioni. 
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        Cottura con menù PLUS

Il menù PLUS permette di cucinare con programmi 
semiautomatici, consentendo di cuocere alla giusta 
temperatura con tutti i tipi di pentole compatibili con il 
programma scelto.

  Grigliare
È una funzione esclusiva per zone di cottura Bridge che si 
uniscono per formarne una più grande. È ottimizzato per 
l’utilizzo di piastra grill e teppanyaki ASKO.

  Friggere
Con questa funzione è possibile cucinare facilmente 
verdura, pesce, carne, pancetta, patate e uova fritte 
utilizzando burro o olio.

 Mantenere in caldo / riscaldare
Con questa funzione è possibile, ad esempio, sciogliere 
il cioccolato (45 °C), tenere in caldo le pietanze (70 °C), 
cuocere a fuoco lento (94 °C) o portare a ebollizione (100 °C).

Menù PLUS



9

       Menù Celsius°Cooking™ 

Questo menù è dotato di programmi automatici ottimizzati 
per le pentole e la sonda Celsius°Cooking™. Con questo 
menù è possibile scegliere tre diversi metodi di cottura, 
con diversi intervalli di temperatura.

  Riscaldare e friggere
Con questo programma è possibile raggiungere 
rapidamente temperature elevate sul fondo della pentola.
Ideale per la cottura con olio o burro.

  Bollire o cuocere a bagnomaria

Grazie a questo programma l’acqua raggiunge molto 
rapidamente il suo punto di ebollizione.

  Cottura lenta o sous vide
Questo programma consente di controllare temperature 
medio-basse facendo in modo che sul fondo della pentola 
la temperatura non sia mai troppo alta.

Menù Celsius°Cooking
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Un nuovo livello di precisione 
in cucina

Il sistema Celsius°Cooking™ di ASKO misura la temperatura di cottura tramite 
un sensore posto sul fondo di speciali pentole e padelle e attraverso una sonda 
che può essere inserita direttamente nel cibo. Sia le pentole che la sonda 
comunicano tramite Bluetooth con il piano cottura. Una volta scelta la ricetta 
e iniziata la fase di cottura, questi strumenti saranno in grado di monitorare 
la temperatura raggiunta dagli alimenti che verrà poi comunicata al piano, 
permettendogli di ottimizzare la potenza erogata. Ciò significa non solo che 
è possibile controllare temperature e tempi di cottura con una precisione mai 
avuta prima, ma che gli alimenti possono essere cucinati nel rispetto delle 
loro proprietà organolettiche, riducendo gli sprechi energetico e alimentare.
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I gradi della perfezione

Una cottura eccessiva può compromettere il valore nutrizionale degli alimenti, 
così come la bollitura delle verdure oltre il tempo necessario potrebbe privarle 
delle vitamine e delle loro proprietà organolettiche. La carne poco o troppo 
cotta può presentare rischi per la salute. Quando si cucina, spesso si incorre 
anche nel rischio che particelle di cibo bruciate e potenzialmente dannose 
finiscano nell’aria. Per queste ragioni, anche se cucinate senza seguire 
ricette, gli accessori Celsius°Cooking™ vi aiuteranno a evitare di cuocere 
gli alimenti alla temperatura sbagliata. 

Nelle pagine seguenti troverete indicazioni sulla temperatura ideale per la 
cottura di vari tipi di alimenti.

Perché la precisione fa la differenza
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Manzo (tagli teneri)

Blue

Al sangue

Media-al sangue

Media

Media-ben cotta

Ben cotta

Sfilacciata (cottura lenta)

Agnello (tagli teneri)

Al sangue

Media-al sangue

Media

Media-ben cotta

Ben cotta

Sfilacciata (cottura lenta)

Maiale

Succosa

Sfilacciata (cottura lenta)

46-52°C

52-55°C

55-60°C55-60°C

60-65°C

65-69°C

70+°C

91°C

52-55°C

55-60°C55-60°C

60-65°C

65-69°C

70+°C

90-94°C

63°C

90°C

Pollo e tacchino

Ben cotta 74°C

Carne
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Pesce

Salmone

Merluzzo (e simili)

Sogliola

Rana pescatrice

Cappesante

Tonno (poco cotto al centro)

51-55°C

56°C

56°C

56°C

51-55°C

51-55°C

Diverse tipologie di olio e burro
Di seguito le temperature consigliate per evitare di bruciare olio e burro:

punto di fumo dell’olio di avocado 			       217°C 

punto di fumo del burro chiarificato 			       252°C 

punto di fumo dell’olio di semi di vinacciolo raffinato  		      249°C 

punto di fumo dell’olio di oliva raffinato 			       242°C 

punto di fumo dell’olio di mais 				        232°C 

punto di fumo dell’olio vegetale				        232°C 

punto di fumo dell’olio di arachidi 			       232°C 

punto di fumo dell’olio di girasole 			       232°C 

punto di fumo dell’olio di sesamo 			       210°C 

punto di fumo del grasso d’anatra 			       190°C 

punto di fumo dell’olio di cocco 				       177°C 

punto di fumo del burro 				        177°C 

punto di fumo dell’olio extravergine di oliva 		      166°C

Pesce

Punto di fumo dell’olio / burro



16



17

Piano cottura 
Celsius°Cooking™ 
con cappa integrata Elevate

Efficiente, silenziosa e invisibile

Con le sue prestazioni superiori e silenziose, la cappa di estrazione 
automatica ad elevazione, l’avanzato piano cottura a induzione con 
l’intelligente sistema Celsius°Cooking™, Elevate di ASKO è la soluzione 
completa per il piano cottura con cappa integrata. Un connubio di 
tecnologia innovativa e design user friendly, che dà la sicurezza 
e il controllo per provare ricette nuove senza sprechi alimentari.    
 
La soluzione Elevate di ASKO permette di eliminare l’ingombro della cappa 
dalle pareti o dal soffitto e di recuperare spazio prezioso in cucina. A livello 
visivo inoltre, il design essenziale e “invisibile” della cappa Elevate si 
armonizza con le linee pulite ed eleganti degli ambienti contemporanei.
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Questo libro non è solo un ricettario: è il riflesso 
di diversi territori, di cuochi che hanno messo 
al centro della scena le loro ricette, adattandole 
alle quantità familiari e alle cucine quotidiane. In 
queste ricette hanno impiegato come ingredienti 
i prodotti dei loro territori, quelli dei loro fornitori: 
contadini, allevatori, casari, pescatori, viticoltori 
e artigiani con cui hanno un rapporto costante, 
più stretto di quello che normalmente lega chi 
vende e chi compra. Sono parte del grande 
progetto dell’Alleanza Slow Food, un patto fra 
cuochi e piccoli produttori locali per promuovere i 
cibi buoni, giusti e puliti del territorio e per salvare 
la biodiversità.

Attiva in 25 Paesi del mondo, è una grande rete 
solidale composta da cuochi che scelgono 
di impiegare i prodotti dei Presìdi Slow Food 
impegnandosi a farli conoscere e valorizzarli 
nel loro menù.

In Italia gli aderenti sono ormai centinaia. Nel 
momento in cui aderisce all’Alleanza, il cuoco o il 
proprietario di un ristorante porta a compimento 
un percorso che in molti casi aveva già intrapreso 

singolarmente: farsi ambasciatore della cultura 
gastronomica tradizionale del suo territorio e 
promuovere i prodotti ad essa legati. 

Impegnarsi ad avere in menù i prodotti dei Presìdi 
Slow Food vuol dire salvaguardare la biodiversità 
agroalimentare a rischio di scomparsa; ricercare 
ingredienti locali, sostenibili e di stagione, vuol dire 
diminuire l’impatto ambientale; ridurre al minimo gli 
scarti vuol dire combattere lo spreco alimentare.

Non è di sicuro un percorso facile, tante 
scorciatoie garantiscono spesso maggiore 
guadagno e minor fatica, ma l’adesione convinta 
dei cuochi e la crescita del progetto in tanti 
Paesi del mondo raccontano che appartenere 
alla rete di Slow Food è fonte anche di prestigio 
e di orgoglio, occasione di scambi culturali, 
esperienza di altre regioni, Paesi e culture. 

Questo libro, appunto, non è solo un ricettario. 
È il risultato di una collaborazione tra Slow 
Food e ASKO che, dando voce a questi cuochi 
e al racconto dei loro piatti, vuole celebrarli e 
riconoscere il loro impegno verso un ideale 
comune: migliorare il mondo, una ricetta per volta.

Molto più di un ricettario
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Babaganoush

1 h 40’

Preparazione

4 persone

Porzioni

Preparazione

Mettete sul piano cottura una piastra in ghisa 
e impostate la temperatura a 250 °C. Mentre 
si scalda lavate le melanzane, asciugatele e 
praticate dei fori con i rebbi di una forchetta. 
Quando la piastra sarà calda, appoggiate 
le melanzane e fatele cuocere una ventina 
di minuti girandole di continuo. La buccia 
tenderà a imbrunirsi e a bruciarsi un po’: non vi 
preoccupate, è proprio quello il vostro obiettivo!

Una volta che le melanzane saranno ben 
abbrustolite toglietele dalla piastra, avvolgetele 
ognuna in un foglio di stagnola e lasciatele 

raffreddare per mezz’ora. Quindi tagliatele a 
metà e, aiutandovi con un cucchiaio, estraete 
la polpa e depositatela su un colino a maglie 
strette. Lasciatela a scolare su una bacinella per 
mezz’ora quindi trasferitela in un piatto fondo. 
Schiacciatela leggermente con una forchetta, 
poi conditela con l’olio, il succo di limone, il 
prezzemolo, la menta e l’aglio sbucciato.

Servite il babaganoush con fette di pane tostato.

Il babaganoush è una ricetta mediorientale a base di melanzane. Tradizionalmente la melanzana 
viene cotta direttamente sulla brace così che la buccia bruci mentre la polpa risulti morbida e cre-
mosa. In questo caso la cottura avviene su una piastra di ghisa che consente un miglior controllo 
senza rinunciare alla leggera nota fumé apportata dall’abbrustolimento della parte esterna.

Ingredienti

•	 2 melanzane viola lunghe
•	 3 cucchiai di olio extravergine di oliva
•	 1 cucchiaio di succo di limone
•	 1 spicchio di aglio

•	 prezzemolo
•	 menta
•	 sale
•	 pepe

Ricetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

2 5 0

per le melanzane
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Antipasto
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Rosa di Gorizia 
con crema di fagioli e frizze

Preparazione

Lasciate in ammollo i fagioli per una notte in 
acqua fredda. L’indomani scolateli, sciacquateli 
e lessateli per un paio d’ore in acqua non salata 
e non in piena ebollizione. Tagliate il guanciale 
a striscioline di non più di 4 mm di larghezza e 
spessore, poi rosolatelo a 160 °C in un tegame 
con olio, rosmarino e alloro. Quando inizierà a 
sfrigolare e a prendere colore toglietelo dall’olio 
e tenete quest’ultimo da parte.

Quando i fagioli saranno cotti scolateli, versateli 
nel frullatore con un bicchiere di acqua di cottura, 
l’olio in cui avete cotto il guanciale e un pizzico 
di sale. Dovrete ottenere un composto cremoso.

Rimettete il guanciale in padella con un filo d’olio, 
fatelo ora rosolare bene e quando sarà ambrato 
sfumatelo con l’aceto e lasciate evaporare per 
qualche secondo, poi togliete dal calore.

Mondate ora il radicchio, tagliuzzatelo e 
suddividetelo nei piatti. Versatevi sopra qualche 
cucchiaio di crema di fagioli e il guanciale con il 
liquido di cottura.

Ristorante Rosenbar, Gorizia

Ingredienti

•	 500 g di radicchio rosa di Gorizia
•	 100 g di fagioli secchi
•	 200 g di guanciale (frizze)
•	 1 rametto di rosmarino
•	 2 foglie di alloro

•	 3 cucchiai di aceto di vino
•	 olio extravergine di oliva
•	 sale
•	 pepe nero

2 h

Preparazione

4 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

1 6 0

per il guanciale
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Antipasto
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Sformato di cardi

Preparazione

Pulite i cardi: togliete i fili fibrosi e lavateli in 
acqua acidulata con aceto o limone, quindi 
tagliateli a pezzi e cuoceteli per due ore a 
94 °C in abbondante acqua salata ed il succo 
di un limone.

Lasciateli scolare per almeno mezz’ora poi 
frullateli e riduceteli in purea. 

Raccogliete in una terrina 300 g di polpa di 
cardi, incorporatevi le uova, il parmigiano 
grattugiato, la besciamella, il sale e un pizzico di 
noce moscata. Ungete con il burro uno stampo 
rettangolare, spolveratelo con un cucchiaio di 

pangrattato, versate il composto e in superficie 
aggiungete altro pane grattugiato per favorire 
la formazione della crosticina.

Cuocete in forno riscaldato a 180 °C con 
aggiunta di vapore per circa un’ora.

Ristorante del Belbo da Bardòn, San Marzano Oliveto (Asti)

Ingredienti

•	 1 kg di cardi gobbi
•	 500 ml di besciamella
•	 3 uova
•	 una manciata di pangrattato
•	 succo di limone

•	 30 g di parmigiano reggiano
•	 una noce di burro
•	 sale 
•	 noce moscata

3 h 30’

Preparazione

4-6 persone

Porzioni Impostazioni piano Celsius°CookingRicetta

Slow Food

9 4

per i cardi
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Antipasto
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Uova morbide con salsa bernese

Preparazione

Lavate e asciugate il dragoncello e private lo 
scalogno della buccia esterna. Tritate finemente 
il dragoncello e tagliate a fette sottili lo scalogno. 
Mettete lo scalogno e quasi tutto il dragoncello 
in un tegame con aceto, vino bianco e acqua. 
Mettete sul piano cottura impostato a 90 °C e 
cuocete mescolando di tanto in tanto fino a che il 
liquido non si sarà ridotto a non più di 3 cucchiai. 
Filtratelo e tenetelo da parte.

Riempite d’acqua una pentola che possa 
contenere la ciotola dove poi preparerete la salsa 
e mettetela sul piano cottura a 80 °C. Depositate 
nella ciotola i tuorli d’uovo e la riduzione di aceto. 

Quindi sbattete con una frusta. Aggiungete il burro 
freddo e tagliato a pezzi, trasferite la ciotola sulla 
pentola (la parte finale del vostro contenitore dovrà 
essere a contatto con l’acqua calda), abbassate la 
temperatura del piano a 70 °C e iniziate a sbattere 
energicamente. Continuate fino a quando la salsa 

non inizierà a inspessirsi e a diventare opaca. 
Sarà pronta quando immergendo un cucchiaio di 
metallo questo sarà velato da uno strato di salsa 
di un paio di millimetri. Una volta pronta togliete 
dal fuoco, aggiungete il dragoncello tenuto da 
parte, il sale, il pepe e lasciate raffreddare.

Dedicatevi ora alle uova. Riempite un pentolino 
di acqua, impostate la temperatura del piano a 
75 °C e dopo una decina di minuti (con la sonda 
di temperatura controllate che l’acqua abbia 
raggiunto almeno i 70 °C) immergetevi le uova e 
lasciatele cuocere per 12 minuti. Durante questo 
tempo spalmate le vostre fette di pane con un 
sottilissimo strato di burro salato e mettetele a 
tostare sotto il grill del forno o in un tostapane. 

Quando le uova saranno pronte, posizionate il 
pane su un piatto da portata, rompetevi sopra 
l’uovo, proprio come se fosse crudo, e cospargete 
con un cucchiaio abbondante di salsa bernese.

La bernese è una salsa classica della cucina francese a base di uova, burro e aceto, profumata 
con dragoncello e scalogno. Pur essendo considerata un perfetto abbinamento per carni rosse 
arrosto o alla griglia, la bernese può accompagnare molto bene anche le uova morbide – cotte 
direttamente nel guscio ottenendo un risultato simile a quello delle uova in camicia – magari pog-
giate su un crostone di pane tostato. Una preparazione perfetta per il vostro brunch!

Ingredienti

•	 4 uova freschissime
•	 2 tuorli d’uovo
•	 un mazzetto di dragoncello
•	 3 scalogni
•	 120 ml di aceto di vino bianco
•	 120 ml di vino bianco

•	 120 g di burro
•	 80 ml di acqua
•	 sale
•	 pepe nero
•	 4 fette di pane casereccio
•	 2 cucchiai di burro salato

1 h

Preparazione

4-6 persone

Porzioni Impostazioni piano Celsius°CookingRicetta

Slow Food

7 5

per la salsa per le uova

7 0
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Antipasto
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Casoncelli della Bergamasca

Preparazione

Per la pasta amalgamate sulla spianatoia la farina, 
la semola, le uova, l’olio e il sale; aggiungete 
acqua sufficiente a ottenere un composto 
omogeneo e impastate energicamente fino a 
ottenere una massa liscia che lascerete riposare 
per almeno mezz’ora.

Nel frattempo preparate il ripieno. Cuocete 
arrosto la polpa di vitello: tritatela e fatela rosolare 
a 200 °C per una decina di minuti in una noce 
di burro con l’impasto di salsiccia, un cucchiaino 
di prezzemolo tritato e l’aglio. Lasciate quindi 
raffreddare, trasferite in una terrina e unite il 
pangrattato, il grana grattugiato, l’uovo, l’uvetta 
ammollata, strizzata e tritata, gli amaretti sbriciolati, 
sale, pepe, noce moscata e cannella. Stendete 
la sfoglia con il mattarello o con una macchina 

sfogliatrice poi ritagliate dischi di sei centimetri 
di diametro e distribuite al centro di ognuno un 
cucchiaio di ripieno; ripiegate il disco, chiudete i 
bordi premendo con i rebbi di una forchetta così da 
evitare la fuoriuscita del ripieno e, infine, pressate 
con le dita la parte più alta della mezzaluna, 
affinché assuma la caratteristica piega al centro.

Dedicatevi ora al condimento: in un piccolo 
tegame fate soffriggere la pancetta tagliata a 
dadini con la salvia e il burro, che dovrà assumere 
un bel colore nocciola.

Lessate i casoncelli in acqua bollente salata, 
scolateli e disponeteli su un piatto di portata, 
cospargeteli con il grana grattugiato e conditeli 
con il burro cotto, la salvia e la pancetta.

Trattoria Visconti, Ambivere (Bergamo)

Ingredienti

Per la pasta:
•	 400 g di farina di grano tenero 
•	 100 g di semola di grano duro
•	 2 uova
•	 2 cucchiai di olio extravergine di oliva
•	 un pizzico di sale

Per il ripieno:
•	 200 g di polpa di vitello
•	 100 g di impasto di salsiccia suina 
•	 1/2 spicchio di aglio
•	 un ciuffetto di prezzemolo
•	 5 g di amaretti
•	 10 g di uvetta sultanina
•	 1 uovo

•	 125 g di pane grattugiato
•	 70 g di grana padano
•	 50 g di burro
•	 sale 
•	 pepe 
•	 noce moscata 
•	 cannella

Per il condimento:

•	 100 g di pancetta
•	 alcune foglie di salvia
•	 100 g di grana padano
•	 80 g di burro
•	 sale 
•	 noce moscata

1 h 20’

Preparazione

4-6 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

2 0 0

per il vitello per i casoncelli

1 0 0
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Gnocchi di pesce alle arselle

Preparazione

Fate spurgare le arselle in acqua salata per 
almeno un paio di ore, poi sciacquatele bene. 

Nel frattempo sistemate le patate in una pentola 
capiente e lessatele in acqua salata inizialmente 
fredda. Quando potrete infilzarle senza difficoltà 
con i rebbi della forchetta prelevatele, sbucciatele 
ancora calde e schiacciatele. A parte lessate 
anche il pesce, scolatelo e sminuzzatelo. Unite 
la farina e l’uovo battuto, regolate di sale e 
impastate bene tutti gli ingredienti. 

Prendete dei pezzetti di impasto, formate dei 
lunghi rotolini e tagliateli a tocchetti, disponendoli 
man mano su un canovaccio leggermente 
infarinato. Tenete gli gnocchi da parte mentre 
vi dedicate al sugo.

Fate aprire le arselle in una padella coperta, 
a 180 °C, quindi filtrate il liquido che hanno 
rilasciato. Sciacquate e asciugate il prezzemolo, 
tritatelo finemente con l’aglio spellato e fate 
soffriggere nell’olio. Unite le arselle, saltatele, 
sfumate con il vino e proseguite la cottura a 
calore moderato per 5 o 6 minuti, aggiungendo 
via via l’acqua di cottura filtrata e insaporendo 
con una spolverata di pepe. 

Cuocete gli gnocchi in abbondante acqua e, 
quando risalgono a galla, prelevateli con una 
schiumarola e saltateli nella padella con le 
arselle, aggiungendo se necessario poca acqua 
di cottura.

Trattoria Raieü, Lavagna (Genova)

Ingredienti

Per gli gnocchi
•	 500 g di patate quarantine
•	 200 g di farina di grano tenero
•	 300 g di polpa di pesce bianco
•	 1 uovo
•	 sale

Per il sugo
•	 500 g di arselle 
•	 1 spicchio di aglio
•	 un ciuffo di prezzemolo
•	 1/2 bicchiere di vino Vermentino 
•	 4 cucchiai di olio extravergine di oliva 
•	 pepe

2 h

Preparazione

4-6 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

1 8 0

per le arselle per gli gnocchi

1 0 0
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Minestra del bate ’l gran

Preparazione

In un tegame rosolate a 170 °C i fegatini di pollo 
tagliati in piccoli pezzi con 2 cucchiai di olio.

In un altro tegamino fate un soffritto con la cipolla 
finemente tritata e il resto dell’olio; quando la  
cipolla sarà imbiondita aggiungete i fegatini 
di pollo rosolati e un cucchiaio abbondante 
di passata di pomodoro. Mescolate per pochi 
minuti lontano dal calore quindi tenete da parte. 

In una pentola portate a bollore del buon brodo 
di carne, unite la pastina all’uovo e il preparato 
con i fegatini. Fate cuocere per una decina di 
minuti quindi servite in ciotole di coccio.

Osteria del Boccondivino, Bra (Cuneo)

Ingredienti

•	 1 l di brodo di carne
•	 200 g di fegatini di pollo
•	 200 g di pastina all’uovo
•	 1 cipolla

•	 1 cucchiaio di passata di pomodoro
•	 4 cucchiai di olio extravergine di oliva
•	 sale

1 h

Preparazione

4-6 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

1 7 0

per i fegatini per il soffritto

1 2 0
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Paccheri ai broccoli e cannellini

Preparazione

Mondate i broccoli eliminando i gambi e le foglie 
più dure, lessateli in abbondante acqua salata 
e scolateli al dente. 

Nel frattempo frullate i cannellini con 2 cucchiai 
di olio, sale e pepe. 

Sbucciate lo spicchio di aglio, rosolatelo in una 
padella con un paio di cucchiai di olio a 160 °C, 
unite i broccoli e fateli insaporire. Dissalate le 
acciughe aprendole a libro, sciacquandole con 

abbondante acqua corrente e asciugandole 
bene. In una padella sciogliete le acciughe in 
un cucchiaio d’olio e poi tostatevi il pane. 

Lessate i paccheri in abbondante acqua salata, 
scolateli al dente e fateli saltare con i broccoli.

Mettete al centro di ogni piatto un’abbondante 
cucchiaiata di fagioli, adagiate in superficie i 
paccheri con i broccoli, ultimando con la mollica 
di pane e una spolveratina di pimentón.

Locanda Pecora Nera, Buturo (Catanzaro)

Ingredienti

•	 320 g di paccheri
•	 800 g di cime di broccoli
•	 250 g di cannellini lessati
•	 1 spicchio di aglio
•	 2 acciughe salate

•	 mollica di pane 
•	 5 cucchiai di olio extravergine di oliva
•	 sale
•	 pepe
•	 pimentón (paprica)

1 h

Preparazione

4-6 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

per i broccoli per le acciughe

1 6 0 1 2 0
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Pici all’aglione

Preparazione

Per il condimento: versate in una pentola 
qualche cucchiaio di olio extravergine e 
l’aglione tritato finemente. Fatelo sciogliere a 
fiamma molto bassa (90 °C) per una decina di 
minuti, aggiungete i pelati passati al setaccio, 
salate, pepate e cuocete a calore moderato per 
un’ora circa.

Nel frattempo, disponete la farina di frumento 
a fontana sulla spianatoia, versate al centro un 
pizzico di sale, 2 cucchiai di olio, 200 ml circa 
di acqua tiepida e impastate. Quando la massa 
sarà liscia e omogenea, avvolgetela formando 
una palla e lasciatela riposare per circa mezz’ora 
in un luogo asciutto, coperta da un panno.

Trascorso questo tempo, iniziate ad appiciare: 
ciò consiste nel ricavare delle listarelle di impasto 
e con il palmo della mano tirare ognuna di esse 
fino a ottenere una specie di spaghetto lungo 
40 centimetri, con un diametro poco al di sotto 
del mezzo centimetro. Man mano che prendono 
forma, adagiate i pici su un vassoio cosparso 
di semola.

Lessateli in abbondante acqua salata per 2 
o 3 minuti, scolateli e saltateli nel tegame del 
condimento. Servite con pecorino grattugiato 
a parte.

Ristorante Il Grillo è Buoncantore, Chiusi (Siena)

Ingredienti

Per la pasta:
•	 500 g di farina di frumento 
•	 100 g di semola di grano duro
•	 olio extravergine di oliva
•	 sale

Per il condimento:
•	 1 spicchio di aglione (circa 50 g)
•	 600 g di pomodori pelati
•	 olio extravergine di oliva
•	 pecorino toscano da grattugia
•	 sale
•	 pepe

1 h 30’

Preparazione

2 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

9 0

per il condimento per i pici

1 0 0
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Risotto ai gamberi

Preparazione

Iniziate preparando la bisque. Pulite i gamberi: 
afferrate la testa con pollice e indice di una mano 
e il corpo con le stesse dita dell’altra; praticando 
una leggera torsione separate la testa dal corpo e 
tenetela da parte. Eliminate la corazza dalla polpa, 
poi, facendo una piccola incisione sulla schiena 
e aiutandovi con uno stuzzicadenti, togliete il filo 
intestinale. Mettete da parte anche corazza e polpa.

Pulite il sedano e il porro e pelate la carota. Quindi 
tagliate tutto a grossi tocchi. 

In un tegame dalle pareti alte mettete metà del burro 
e le teste dei gamberi. Impostate la temperatura del 
piano cottura a 130 °C e tostate continuando a girare 
fino a quando le teste non avranno un colore quasi 
bruno. Mentre le girate, schiacciatele con il cucchiaio 
di legno così che il loro contenuto fuoriesca. 

Una volta tostate le teste, mettete mezzo 
bicchiere di vino bianco, lasciatelo evaporare 
completamente, quindi aggiungete le verdure e 

il concentrato di pomodoro, mescolate ancora 
per qualche minuto poi aggiungete 2 litri di acqua 
fredda, abbassate la temperatura a 60 °C e lasciate 
cuocere per un’ora. Passato questo tempo, filtrate 
la bisque con un colino a maglie fini e tenete 
da parte.

Dedicatevi ora al risotto. In un tegame largo e basso 
mettete il riso, spostate sul piano cottura impostato 
a 90 °C e fate tostare: il riso sarà tostato quando 
prendendo un chicco tra pollice e indice lo sentirete 
scottare. Una volta pronto mettete mezzo bicchiere 
di vino bianco, fatelo evaporare completamente, 
abbassate la temperatura a 75 °C e, aggiungendo 
un mestolo di bisque alla volta, cuocete il vostro riso. 
Nel frattempo tritate grossolanamente i gamberi.

Una volta che il riso sarà cotto, toglietelo dal 
calore, mettete il burro rimanente e i gamberi tritati 
e mantecate bene, mescolando energicamente. 
Condite con sale, pepe bianco macinato fresco e 
qualche fogliolina di timo. Servite subito.

La bontà di un risotto dipende innanzitutto dalla qualità del brodo. In questo caso una bisque di 
gamberi preparata con due temperature molto diverse tra loro: una più alta per la fase iniziale che 
richiede di tostare le teste per esaltarne profumi e gusto e una più bassa che consente di estrarre 
ogni sapore e di ottenere un liquido finale limpido.

Ingredienti

•	 320 g di riso carnaroli
•	 8 gamberi
•	 60 g di burro
•	 1 porro
•	 1 costa di sedano
•	 1 carota

•	 1 cucchiaino di concentrato di pomodoro (se 
in stagione 1 pomodoro San Marzano)

•	 1 bicchiere di vino bianco
•	 timo 
•	 sale
•	 pepe bianco

1 h 30’

Preparazione

4 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

1 3 0

prima fase bisque seconda fase bisque

6 0
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Zuppa di cipolle

Preparazione

Sbucciate le cipolle e tagliatele più sottili che 
potete. Fate sciogliete il burro in un tegame a 
170 °C, unite le cipolle e lasciate stufare per 
un’ora a bassa potenza (95 °C) e con il coperchio. 
A fine cottura aggiustate di sale e pepe.

Nel frattempo tagliate il pane a dadini abbastanza 
regolari e abbrustoliteli su una griglia a 220 °C 
per pochi istanti.

Trasferite la zuppa in scodelle di coccio, 
aggiungete i crostini di pane e spolverate la 
superficie con il formaggio grattugiato. Infornate 
a 170 °C per 10 minuti e servite la zuppa calda.

Osteria La Campanara, Galeata (Forlì-Cesena)

Ingredienti

•	 1,5 kg di cipolle dell’acqua di Santarcangelo
•	 2 fette di pane
•	 50 g di parmigiano reggiano (o pecorino)

•	 100 g di burro
•	 sale
•	 pepe

1 h 30’

Preparazione

4-6 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

9 5

per le cipolle per il pane

2 2 0
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Baccalà in olio cottura 
e carciofi stufati

Preparazione

In una capiente bacinella mettete acqua fredda e 
il succo di mezzo limone. Pulite i carciofi: tagliate 
il gambo, privatelo della corteccia filamentosa e 
poi mettetelo nell’acqua acidulata; togliete dal 
carciofo le foglie esterne più dure, tagliate la 
parte superiore del frutto e poi scavatene la parte 
centrale per eliminare l’eventuale fieno. Una volta 
puliti, tuffate i carciofi nell’acqua acidulata. 

Ricavate da ogni carciofo otto spicchi, metteteli 
in una casseruola di medie dimensioni con l’aglio 
in camicia, l’olio e mezzo bicchiere di acqua. 
Salate, coprite con il coperchio e cuocete per 
12 minuti impostando la temperatura del piano 
a 80 °C. A fine cottura l’acqua dovrà essere 
completamente evaporata, ma durante la cottura i 
carciofi dovranno restare umidi: se così non fosse 
aggiungete via via qualche cucchiaio di acqua.

Nel frattempo preparate il baccalà: eliminate 
eventuali spine aiutandovi con l’apposita pinza, 
poi dividetelo in quattro pezzi da 200 g l’uno. In 
un tegame di non più di 22 centimetri di diametro 
mettete l’olio, il ramo di rosmarino e l’aglio 
spezzato a metà, impostate il piano a 60 °C e, 
quando l’olio avrà raggiunto questa temperatura 
(verificate con la sonda di temperatura), 
aggiungete le quattro scaloppe di baccalà, 
avendo l’accortezza di porre la pelle verso l’alto. 
Lasciate cuocere per 15 minuti.

Passato questo tempo togliete il baccalà 
dall’olio, asciugatelo leggermente con della 
carta assorbente e disponetelo su un piatto 
accompagnato dai carciofi. Condite il tutto con 
il prezzemolo spezzettato con le mani e con una 
grattata di pepe.

L’olio cottura è un’ottima tecnica per cucinare pesci dalle carni delicate e morbide. Si tratta di una 
cottura a immersione condotta in olio mantenuto a una temperatura relativamente bassa e costan-
te: il grasso, ottimo conduttore di calore, cuoce in un tempo relativamente breve le carni mantenen-
dole però succose. Inoltre, poiché l’olio e il burro sono anche in grado di assorbire i profumi, l’olio 
cottura è un metodo perfetto se si vogliono aromatizzare con erbe o spezie pesci, carni o verdure.

Ingredienti

•	 1 filetto di baccalà dissalato da 800 g
•	 500 ml di olio extravergine di oliva
•	 1 ramo di rosmarino
•	 1 spicchio d’aglio
•	 4 carciofi
•	 1 spicchio d’aglio

•	 4 cucchiai di olio extravergine
•	 2 rametti di prezzemolo
•	 il succo di 1/2 limone
•	 sale
•	 pepe bianco

1 h 30’

Preparazione

4-6 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

8 0

per i carciofi per il baccalà

6 0
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Bollito di pesce

Preparazione

Iniziate dal brodo: lavate il sedano e le brattee di 
finocchio, pelate la carota e la cipolla. Tagliate 
le verdure in pezzi grossolani, poi depositatele 
in una pentola capiente, riempite con tre litri di 
acqua e mettete sul piano di cottura impostato a 
60 °C. Fate cuocere per 45 minuti.

Nel frattempo eliminate il carapace da scampi 
e gamberi lasciando la testa attaccata al corpo 
e, praticando una piccola incisione sul dorso del 
crostaceo, eliminate il filo intestinale; eviscerate i 
merluzzi e la gallinella e sciacquateli sotto l’acqua 
corrente; pulite i calamari: togliete la testa, privatela 
dell’occhio e dividetela in due, incidete la sacca 
dal lato opposto a quello dove si trova l’osso, 
apritela ed eliminate le interiora; togliete l’osso, 
quindi dividete la sacca a metà, sciacquatela 
sotto l’acqua corrente e mettete da parte.

Tagliate il finocchio in otto spicchi, sciacquatelo 
bene e conservatelo in un piatto fondo. Passati 
45 minuti eliminate le verdure dal brodo, alzate 
la temperatura del piano a 70 °C, quindi tuffatevi 

il finocchio e lasciatelo cuocere per 5 minuti. 
Scolatelo, mettetelo in una ciotola e conditelo 
con due cucchiai di olio, il succo di limone, sale 
e pepe macinato fresco. 

Scaldate  a 70 °C per una decina di minuti un piatto 
da portata in forno o nel cassetto scaldastoviglie 
ASKO.Tuffate nel brodo le sacche e le teste dei 
calamari, e lasciatele rispettivamente per 2 e 
per 8 minuti, poi scolatele e poggiatele su un 
piatto che terrete al caldo. Aggiungete al brodo 
i merluzzi e la gallinella e cuoceteli per 6 minuti, 
scolate e tenete al caldo. Terminate cuocendo 
scampi e gamberi che dovranno stare in ammollo 
per non più di 3 minuti (o fino a quando non 
vedrete la polpa diventare opaca).

Sfilettate merluzzi e gallinella e servite la polpa 
sul piatto da portata caldo, mettete le sacche dei 
calamari con la mezza testa appoggiata su ognuna 
di esse, i gamberi e gli scampi. Condite con olio 
extravergine delicato, la scorza di limone, sale e 
pepe. Servite accompagnando con i finocchi.

Un piatto semplice che grazie a una cottura delicata riesce a esaltare i sapori e la consistenza dei 
diversi pesci utilizzati. Nella ricetta si propongono alcune tipologie di pesce che possono però es-
sere sostituite secondo gusti e disponibilità del mercato.

Ingredienti

•	 1 costa di sedano
•	 2 brattee di finocchio
•	 1 carota
•	 1 cipolla bionda
•	 2 merluzzi da 600 g
•	 1 gallinella da 800 g
•	 4 gamberi rossi
•	 4 scampi 

•	 2 calamari
•	 1 finocchio
•	 olio extravergine di oliva
•	 la scorza di 1 limone
•	 il succo di ½ limone
•	 sale
•	 pepe bianco

1 h 30’

Preparazione

4-6 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

6 0

per i carciofi per il baccalà

7 0
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Brasato al vino rosso

Preparazione

Pelate le carote e le cipolle, lavate la costa di 
sedano, tagliate tutto a pezzi di medie dimensioni, 
anche irregolari, e tenete da parte.

Impostate la temperatura del vostro piano a 
140 °C. Ungete il cappello del prete con due 
cucchiai di olio, salatelo, quindi rosolatelo in una 
casseruola, meglio se in ghisa. Quando avrà 
preso un bel colore (ci vorranno circa 10 minuti) 
ritirate dal fuoco, togliete la carne tenendola da 
parte e mettete nella casseruola le verdure, le 
spezie, il burro, i due cucchiai di olio rimanenti e 
il rosmarino, abbassate la temperatura a 100 °C, 
rimettete la casseruola sul piano e lasciate stufare 
per 15 minuti girando continuamente. Radunate 
quindi le verdure nella parte centrale della 
casseruola e appoggiatevi sopra la carne. 

Aggiungete il vino rosso, coprite con il coperchio, 
abbassate la temperatura del piano a 85 °C e 
lasciate cuocere a fiamma molto bassa per almeno 
4 ore. Se dovesse asciugarsi aggiungete poca 
acqua calda o brodo. Verificate la cottura infilando 
una forchetta nel cappello del prete: i rebbi 
dovranno entrare nella carne senza fatica alcuna.

Una volta terminata la cottura lasciate raffreddare in 
pentola. Passate al setaccio o con un passaverdure 
il fondo di cottura, rimettetelo in pentola e, se 
necessario, fatelo leggermente ridurre scaldandolo 
qualche minuto senza coperchio. Nel frattempo 
affettate il brasato e, prima di servirlo, riportatelo in 
temperatura direttamente nel sugo per 5-6 minuti.

Servite con purè e carote stufate.

Il brasato è una ricetta di origine piemontese ormai diffusa in tutto il Paese. L’origine del nome è 
legata alla tecnica di cottura che prevedeva di mettere la carne in una casseruola di ghisa e di 
cucinarla con il calore della brace disposta sotto la pentola e sopra il coperchio. Uno dei segreti 
per ottenere un brasato morbido che si possa rompere senza bisogno di usare il coltello è cucinare 
la carne a una temperatura dolce. Se la carne proviene da un animale particolarmente vecchio il 
tempo necessario a ottenere un brasato morbido si allunga.

Ingredienti

•	 1 cappello del prete di 1,2 - 1,5 kg
•	 2 carote
•	 2 cipolle
•	 1 costa di sedano
•	 3 bicchieri di vino rosso
•	 4 cucchiai di olio extravergine di oliva

•	 30 g di burro
•	 ½ stecca di cannella
•	 1 chiodo di garofano
•	 1 rametto di rosmarino
•	 sale

6 h

Preparazione

4-6 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

1 4 0

prima fase seconda fase

8 5
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Ceci neri al nero di seppia

Preparazione

Tenete a bagno i ceci per una notte, poi lavateli 
e lessateli in acqua non salata per un paio d’ore.

Mettete in un tegame capiente l’olio e fatevi 
imbiondire, a 65 °C, lo scalogno e il sedano tritati 
finemente. Aggiungete le seppie tagliuzzate e 

il nero contenuto nei sacchetti, mescolando il 
tutto. Versate i pomodorini tagliati a pezzi, i ceci 
lessati e scolati, sale e pepe.

Cuocete per 20 minuti a 95 °C aggiungendo, se 
necessario, del brodo vegetale.

Ristorante Cibus, Ceglie Messapica (Brindisi)

Ingredienti

•	 500 g di ceci neri (gniur)
•	 2 seppie con il sacchetto dell’inchiostro
•	 200 g di pomodorini maturi 
•	 100 g di scalogno 
•	 1 costa di sedano

•	 brodo vegetale
•	 50 g di olio extravergine di oliva
•	 sale 
•	 pepe

30’

Preparazione

4-6 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

6 5

prima fase seconda fase

9 5
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Cotoletta alla milanese

Preparazione

Rompete le uova in un piatto fondo e sbattetele 
leggermente con una forchetta. Mettete il 
pangrattato su un piatto piano o su una teglia. 
Preparate un ampio piatto piano dove poggiare 
le costolette dopo averle impanate.

Praticate alcune incisioni sul bordo delle 
costolette così che non si arriccino durante 
la cottura. Salatele su entrambi i lati quindi 
infarinatele leggermente, poi immergetele prima 
nell’uovo, e passatele nel pangrattato facendolo 
aderire bene alla carne (premete leggermente 
con la mano sul lato già impanato).

In una padella bassa possibilmente di ferro 
mettete 3 cucchiai di burro chiarificato per ogni 
cotoletta (a seconda delle dimensioni della 
padella potete cuocere le cotolette una o due 
per volta). Accendete il vostro piano di cottura 
e impostatelo a 170 °C. Quando il burro sarà 
perfettamente fuso e inizieranno a formarsi 
piccole bolle sul fondo mettete le cotolette. 
Friggetele per 5-6 minuti, quindi giratele e 
cuocetele per altri 4 minuti.

Scolatele, asciugatele bene su un piano con 
carta assorbente. Salate e servite.

La cotoletta alla milanese è uno dei piatti simbolo della cucina lombarda. Si tratta di costolette con 
osso ottenute dalla lombata del vitello da latte, impanate e fritte nel burro. Per avere una cotoletta 
che sia ben croccante all’esterno e rosa all’interno è necessario che il grasso raggiunga tempera-
ture elevate. Per questo è bene utilizzare burro chiarificato.

Ingredienti

•	 4 costolette di vitello da latte con osso alte 
circa 2 cm

•	 2 uova
•	 200 g di pangrattato

•	 farina
•	 burro chiarificato
•	 sale

40’

Preparazione

4-6 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

1 7 0

per la cotoletta
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Uova strapazzate

Preparazione

Rompete le uova in una ciotola, sbattetele 
leggermente con una forchetta, quindi trasferitele 
in una padella bassa con il burro. Mettete sul 
piano cottura e impostate la temperatura a 85 °C. 
Continuando a mescolare con una spatola 
in silicone cuocete fino a quando l’uovo non 
avrà raggiunto una consistenza cremosa con 

alcune parti più solide e opache e altre cremose 
e lucide. A questo punto togliete dal fuoco, 
mescolate per un altro paio di minuti, quindi 
salate, pepate e, se vi piace, completate con 
poca erba cipollina tritata.

Esiste qualcosa di più semplice delle uova strapazzate? In realtà non è proprio così. Per ottenere 
delle uova strapazzate morbide e saporite è necessario porre molta attenzione alla temperatura di 
cottura e non smettere mai di mescolare. E la differenza si sente.

Ingredienti

•	 6 uova
•	 2 cucchiai di burro
•	 erba cipollina (facoltativa)
•	 sale 
•	 pepe nero

20’

Preparazione

4-6 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

8 5

per le uova
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Broccoli in agrodolce

Preparazione

Lavate i broccoli e metteteli a freddo in una 
grande pentola con acqua, aggiungendo tutti gli 
altri ingredienti. Portate a ebollizione e cuocete 
per 2 minuti a 110 °C.

Invasate subito, avendo l’accortezza di coprire 
completamente i broccoli con il loro liquido 
di cottura.

Una volta raffreddati, conservateli in frigorifero 
e consumateli entro qualche giorno.

Osteria Madonnetta, Marostica (Vicenza)

Ingredienti

•	 8 pezzi di broccolo di Bassano (testa e foglie)
•	 1 bicchiere di aceto di vino bianco
•	 1 bicchiere di olio di semi di girasole
•	 1 cucchiaio raso di sale grosso
•	 2-3 cucchiaini di zucchero

20’

Preparazione

4-6 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

1 1 0

per i broccoli
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Patatine fritte

Preparazione

Pelate le patate, sciacquatele e tagliatele nel 
senso della lunghezza in fette spesse circa un 
centimetro e poi a bastoncini. Lasciateli in acqua 
fredda per almeno un’ora.

Riempite di acqua una pentola capiente e 
portatela a bollore. Tuffateci i bastoncini di 
patate e lasciateli cuocere per 4 minuti. Scolateli, 
asciugateli e lasciateli raffreddare.

In una padella di ferro mettete l’olio di 
arachidi, impostate la temperatura del piano a 
160 °C: questa è anche la temperatura che dovrà 
raggiungere l’olio, per essere sicuri controllatela 
con la sonda di temperatura. Depositate nell’olio 

un terzo delle patate, fatele friggere fino a che 
non saranno leggermente dorate poi scolatele e 
appoggiatele su un piatto coperto da abbondante 
carta assorbente. Ripetete l’operazione con le 
restanti patate. 

Quando tutte saranno cotte alzate la temperatura 
del piano a 180 °C e, quando avrete raggiunto la 
temperatura desiderata, friggete nuovamente le 
patate (un terzo alla volta) fino a che non avranno 
un bel colore dorato intenso. 

Asciugatele su un piatto coperto da carta 
assorbente. Salatele e servitele caldissime.

Un contorno goloso che con poche accortezze – una veloce bollitura preventiva e due fritture a 
temperature diverse – risulterà goloso, croccante e asciutto.

Ingredienti

•	 600 g di patate a pasta gialla
•	 1 l di olio di arachidi
•	 sale

40’

Preparazione

4-6 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

1 6 0

prima fase seconda fase

1 8 0
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Peperoni a ciambottella

Preparazione

Lavate e asciugate i peperoni, togliete i piccioli 
ma lasciateli integri. Sbucciate lo spicchio 
di aglio.

Mettete sul fuoco una pentola dai bordi alti e 
friggete i peperoni in abbondante olio di semi 
a 180 °C. Prelevateli con una schiumarola e 
asciugateli su carta assorbente.

Versate in un’altra casseruola 4 cucchiai di olio 
extravergine con l’aglio e, quando sarà caldo a 
140 °C, aggiungete i pomodori. Cuocete per una 
decina di minuti a 90 °C.

Unite i peperoni, mescolate, salate e portate 
in tavola.

Trattoria Di Pietro, Ariano Irpino (Avellino)

Ingredienti

•	 500 g di peperoni verdi lunghi
•	 1 spicchio di aglio
•	 400 g di filetti (o di pomodorini in salsa) 

     di pomodoro

•	 olio di semi di girasole
•	 olio extravergine di oliva
•	 sale

30’

Preparazione

4-6 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

1 8 0

per i peperoni per i pomodori

9 0
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Confettura con frutta di stagione

Preparazione

Tagliate la frutta e unitela al succo di limone e 
allo zucchero. Lasciate il composto a macerare 
da 2 a 4 ore.

Cuocete poi a 105 °C per 25-30 minuti. 
Rimuovete la schiuma e continuate a cuocere 
fino ad ottenere un composto denso.

Bastano frutta fresca di stagione e pochissimi altri ingredienti per creare in breve tempo marmellate 
e composte fatte in casa, una gustosa e salutare alternativa ai prodotti confezionati. Provate questa 
deliziosa ricetta, tutta da spalmare.

Ingredienti

•	 3 parti di frutta di stagione matura, 
     per esempio albicocche
•	 1 parte di zucchero
•	 succo di un limone

30’

Preparazione

4-6 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

1 0 5

per la frutta
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Ova murina

Preparazione

Dividete i tuorli dagli albumi in due ciotole da 
planetaria. Montate i primi con lo zucchero per 
almeno 10 minuti e mettete da parte. Dedicatevi 
quindi agli albumi e montate anch’essi a neve 
ferma. Aiutandovi con una spatola di silicone, 
unite i due composti: mettete metà degli albumi 
nei tuorli, mescolando delicatamente dal basso 
verso l’alto; quando avrete una crema uniforme 
aggiungete i restanti albumi e mescolate di 
nuovo. Unite ora le mandorle tostate tritate 
grossolanamente, il cacao e la cannella. Lasciate 
riposare in frigorifero per 6 ore.

Nell’attesa procedete con la preparazione 
della crema. Mettete in una pentola di medie 
dimensioni il latte e fatevi sciogliere a fuoco basso 

(80 °C) la zuccata. Una volta che la zuccata si sarà 
completamente diluita, aggiungete mescolando 
gli altri ingredienti. Cuocete per 6 minuti a 85 °C, 
versate in una bacinella e lasciate raffreddare 
del tutto.

Trascorse le 6 ore, riprendete il preparato a base 
di uova e, aiutandovi con un mestolino,  versatene 
un po’ su un padellino di ferro imburrato o su una 
pentola antiaderente. Quando questa sorta di 
crêpe inizierà a rapprendersi spalmate sulla sua 
superficie un paio di cucchiai di crema, quindi 
piegatela e fatela cuocere per 4 minuti circa.

Servite le crêpe calde, con una spolverata di 
zucchero a velo e cannella.

Hostaria del Vicolo, Sciacca (Agrigento)

Ingredienti

Per l’involucro:
•	 5 uova
•	 5 cucchiai di mandorle tostate
•	 5 cucchiai di zucchero semolato
•	 1 cucchiaino di cacao amaro
•	 1 cucchiaino di cannella

Per la crema:
•	 3 bicchieri di latte
•	 3 cucchiai di farina di frumento tipo 00
•	 2 cucchiai di zuccata (zucca candita)
•	 2 cucchiai di zucchero semolato

Per la rifinitura:
•	 zucchero a velo
•	 cannella

6 h 30’

Preparazione

4-6 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

8 5

per la crema
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Panna cotta

Preparazione

In una ciotola di acqua tiepida immergete i fogli 
di colla di pesce e lasciateli ammorbidire. Nel 
frattempo, in un pentolino mettete il latte, la 
panna e i semi prelevati dalla vaniglia (tagliate 
la bacca a metà e raschiate l’interno con la parte 
non affilata di un coltello); riscaldate fino a 80 °C 
quindi unite la colla di pesce ben strizzata e 
mescolate fino al completo scioglimento. 

Cuocete per qualche minuto sempre rimestando, 
quindi togliete dal calore e lasciate intiepidire.

Versate la crema in quattro o sei stampini 
monodose e riponeteli in frigorifero per almeno 
2  ore prima di servire.

Decorateli a piacere con frutta di stagione.

Ingredienti

•	 250 ml di latte di capra
•	 250 ml di panna
•	 1/2 bacca di vaniglia Bourbon
•	 2 fogli di colla di pesce

2 h 30’

Preparazione

4-6 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

8 0

per la crema

Con la sua cremosità e il suo gusto morbido, questo dolce fa felice ogni palato. Suddividete la pan-
na cotta in porzioni già durante la preparazione, sarà più comoda da servire e avrete ampia libertà 
nella presentazione. Un consiglio? Servitela con i vostri frutti di bosco preferiti.
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Sacher Torte

Preparazione

Sciogliete il cioccolato a bagnomaria. Mettete sul 
piano cottura un pentola piena d’acqua e al suo 
interno una ciotola con il cioccolato. Accendete il 
piano e impostatelo a 45 °C. 

Nel frattempo mettete il burro morbido in una ciotola 
con lo zucchero semolato e i semi della bacca di 
vaniglia e iniziate a montare. Aggiungete il sale e, 
uno alla volta, i tuorli. Montate il composto per 10 
minuti a velocità media. Passato questo tempo, 
mescolate il cioccolato fuso e il burro. Tenete da 
parte la massa ottenuta.

In un’altra ciotola montate gli albumi e lo zucchero: 
iniziate con i soli albumi e, quando inizierà a formarsi 
una leggera schiuma, aggiungete lo zucchero e 
montate a neve. Mescolate quindi gli albumi con la 
massa di burro e cioccolato: iniziate incorporando 
metà della massa, mescolate bene e quando i due 
composti saranno amalgamati aggiungete prima il 
restante burro e poi la farina setacciata. Continuate 
a mescolare fino a quando l’impasto non risulterà 

omogeneo; a questo punto trasferitelo in una 
tortiera di 20 cm di diametro imburrata e infarinata 
e cuocete in forno a 180 °C per 35 minuti.

Quando la base sarà cotta lasciatela raffreddare, 
poi dividetela a metà in modo da ottenere due 
dischi. Spalmate su uno dei due il 70% della 
composta di albicocche, poi chiudete con il disco 
superiore e spalmate la composta residua sulla 
superficie esterna della torta in un sottilissimo strato 
che sarà però importante per far sì che la copertura 
successiva risulti ben lucida.

Dedicatevi ora alla glassa di cioccolato: in un 
pentolino portate a ebollizione la panna, quindi 
togliete dal calore, aggiungete il cioccolato e 
mescolate energicamente. Quando il cioccolato 
sarà completamente fuso trasferite la torta su una 
griglia appoggiata su una teglia sufficientemente 
grande da contenerla (potete anche utilizzare 
quella del forno) e cospargetela con la glassa. 
infine mettete in frigorifero per qualche ora così 
che il cioccolato in superficie si solidifichi.

La classica torta viennese a base di cioccolato e composta di albicocche richiede un po’ di atten-
zione nella preparazione: è importante che il cioccolato per l’impasto non superi i 45 °C, altrimenti 
porterebbe alla fusione del burro e vanificherebbe il lungo lavoro di montatura, fondamentale per 
incorporare l’aria necessaria a far crescere la torta in forno e a renderla morbida.

Ingredienti

•	 74 g di cioccolato fondente 60%
•	 65 g di farina 00
•	 90 g di zucchero semolato
•	 3 albumi
•	 3 tuorli
•	 20 g di zucchero a velo

•	 65 g di burro (a temperatura ambiente)
•	 1 bacca di vaniglia
•	 sale
•	 150 g di composta di albicocche
•	 125 g di panna fresca
•	 185 g di cioccolato fondente 60%

2 h

Preparazione

4-6 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

4 5

per il cioccolato per la panna

6 0
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Zabaione

Preparazione

In una pentola bassa, sufficientemente ampia da 
contenere una piccola bacinella di metallo, mettete 
dell’acqua e scaldatela sulla piastra a 80 °C.

Mentre l’acqua si scalda mettete nella bacinella 
i tuorli, rompeteli con una frusta, aggiungete 
lo zucchero, sbattete leggermente, quindi 
incorporate il marsala e immergete la bacinella 
nell’acqua ormai calda. Sbattete energicamente: 
la massa di tuorlo, zucchero e alcol inizierà a 

produrre prima una leggera schiuma in superficie 
e poi monterà in una crema ricca di piccolissime 
bolle e profumata. Quando lo zabaione avrà 
aumentato il suo volume e sarà diventato una 
massa morbida e stabile, toglietelo dal fuoco. 

Servitelo in piccole ciotole oppure in vasetti, 
accompagnandolo con biscotti secchi.

Lo zabaione è un antico dolce tipico delle regioni del nord. Semplicissimo per quel che riguarda gli 
ingredienti che lo compongono, risulta talvolta più complesso nella preparazione: è infatti necessario 
cuocere questa crema sbattendola con una frusta e scaldandola a temperatura molto dolce così da 
evitare di far coagulare troppo velocemente il tuorlo, ottenendo non una crema ma una frittata.

Ingredienti

•	 4 tuorli d’uovo
•	 4 cucchiai di zucchero semolato
•	 4 cucchiai di marsala secco (o di moscato d’ Asti)

30’

Preparazione

4-6 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

8 0

per lo zabaione
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Zuppa inglese

Preparazione

Iniziate con la preparazione del pan di Spagna: 
montate le uova con lo zucchero, setacciate la 
farina e, quando il composto sarà spumoso – 
ci vorranno 10 -15 minuti – aggiungete il lievito, 
quindi mischiate con una spatola dal basso 
verso l’alto in modo da non smontare il composto.  
Imburrate e infarinate una tortiera da 20 cm di 
diametro, mettetevi l’impasto e cuocetelo in 
forno a 170 °C per 10 minuti, poi abbassate la 
temperatura a 160 °C e proseguite la cottura 
per 25 minuti. Toglietelo dal forno e lasciatelo 
raffreddare completamente.

Preparate ora la crema. In un pentolino mettete un 
litro di latte con la stecca di vaniglia e scaldatelo 
fino a che non sobbollirà. Nel frattempo in un’altra 
casseruola battete i tuorli d’uovo con lo zucchero 

e la farina, quindi, continuando a mescolare, 
dopo aver eliminato la vaniglia, versatevi il latte 
caldo. Cuocete per pochi minuti a 85 °C.

Lasciate raffreddare la crema, pesatene 250 
grammi, unitela al restante latte e aggiungete 
il cacao dolce e quello amaro, poi portate a 
ebollizione, fate addensare e lasciate raffreddare.

Tagliate il pan di Spagna a fette spesse 2 
centimetri circa, bagnatele con l’alchermes e 
usatele per foderare uno stampo da budino. 
Versate ora nella parte inferiore la crema al cacao 
e sopra quella gialla.

Mettete in frigorifero a riposare per un paio d’ore, 
quindi capovolgete il dolce su un piatto e servite.

Ristorante Amerigo dal 1934, Valsamoggia (Bologna)

Ingredienti

Per il pan di Spagna:
•	 170 g di farina di grano tenero
•	 8 g di lievito per dolci
•	 4 uova
•	 170 g di zucchero

Per la crema:
•	 80 g di farina di grano tenero
•	 5 tuorli d’uovo
•	 125 g di zucchero a velo
•	 64 g di cacao amaro
•	 64 g di cacao dolce
•	 1 bacca di vaniglia
•	 1 l e 200 ml di latte
•	 20 ml di alchermes

3 h

Preparazione

4-6 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

8 5

per la crema
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Preparazione

Dopo aver adagiato sul fondo di una pentola 
alta e capiente un canovaccio pulito, riempitela 
d’acqua e inserite la sonda di temperatura. 
Impostate il piano a 79 °C e selezionate il 
programma per la cottura lenta / sottovuoto. 

A parte, riscaldate il latte con il caffè e poi 
lasciate raffreddare per 30 minuti. Versate il latte 
in un colino con rete a trama molto fitta, in modo 
che tutta la polvere di caffè rimanga nel filtro e 
resti nel latte soltanto il sapore del caffè.

Mettete tutti gli altri ingredienti insieme con il 
latte in un frullatore e frullate per pochi secondi. 

Versate la crema in vasetti resistenti al calore e 
chiudete ermeticamente il coperchio. Prestando 
molta attenzione inserite i vasetti nella pentola e 
cuocete per 1 ora. 

In seguito estraete i vasetti dall’acqua e 
lasciateli riposare per 10 minuti prima di aprirli. 
Una volta aperti, fateli raffreddare poi riponeteli 
in frigorifero per 1 ora circa. 

Successivamente cospargete con uno strato 
sottile di zucchero di canna la superficie della 
crema e caramellate usando la fiamma di un 
cannello.

Ingredienti

•	 180 ml di panna
•	 100 ml di latte
•	 3 tuorli d’uovo
•	 50 g di zucchero di canna
•	 ¼ di bacca di vaniglia
•	 2 g di caffè di Huehuetenango
•	 acqua

2 h

Preparazione

4 persone

PorzioniRicetta

Slow Food

Impostazioni piano Celsius°Cooking

7 9

per la crema

Una crème brûlée morbida e cremosa arricchita con un tocco di caffè di Huehuetenango, Presidio 
Slow Food: un dessert classico e invitante. La tecnica di cottura sottovuoto è una valida alternativa 
a quella tradizionale.

Crème brûlée sottovuoto al caffè
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Come utilizzare 
la sonda Celsius°Cooking™ 

Ogni piano Celsius°CookingTM di ASKO ha in dotazione una sonda per la 
misurazione della temperatura di cottura, collegata via Bluetooth con il pia-
no. Azionandola è possibile attivare il menù Celsius°CookingTM    dotato di 
programmi automatici specifici. Di seguito troverete sette semplici passag-
gi che vi spiegheranno come utilizzare la sonda Celsius°CookingTM.

52

Come utilizzare la sonda Celsius°Cooking™ 

Accendete il piano Posizionate sopra il piano la pentola 
con la sonda Celsius°Cooking inserita 
nel suo supporto. 

attendete che il cursore si illumini Fare doppio clic con il dito 

sull'impugnatura della sonda.

l'icona relativa al menù Celsius°
Cooking dovrebbe illuminarsi: 
premete una volta.

Appariranno diverse icone relative ai 
programmi automatici

Selezionate il programma appropriato 
e, successivamente, impostate la 
temperatura.

ASKO Academy Celsius°Cooking™
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premete una volta.

Appariranno diverse icone relative ai 
programmi automatici

Selezionate il programma appropriato 
e, successivamente, impostate la 
temperatura.

ASKO Academy Celsius°Cooking™

2 – Posizionate sul piano la pentola con 
la sonda Celsius°Cooking inserita nel suo 
supporto.

4 – Fate doppio tap con il dito sull’impu-
gnatura della sonda.

1 – Accendete il vostro piano a induzione 
Celsius°Cooking ASKO.

3 – Attendete che il cursore si illumini.

74
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premete una volta.

Appariranno diverse icone relative ai 
programmi automatici

Selezionate il programma appropriato 
e, successivamente, impostate la 
temperatura.
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7 – Selezionate il programma appropriato e, 
successivamente, impostate la temperatura.

6 – Sul piano si accenderanno diverse ico-
ne relative ai programmi automatici.

5 – L’icona del menù Celsius°Cooking si il-
luminerà: premete una volta.
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