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Cracco

TUORLO D'UOVO MARINATO
CON VERDURE ALUAGRO

Ingredienti per 4 persone:

1 kg di sale grosso

250 gr di zucchero

4 tuorli d'uovo (marinati)

500 gr di purea di fagioli secchi
12 gr di senape in grani

8 pomodori ciliegia canditi

all'agro: carote

apanelli, fagiolini, taccole
200 gr di vino bianco

230 gr di aceto

350 gr di acqua

100 gr di zucchero

30 gr di sale

1 grogni 100 g di agar agar

Pappa al pomodoro

500 gr di salsa di pomodoro cotta
180 gr di pane secco

Olio extravergine d'oliva (2 cucchiai)
Sale q.b.

Peperoncino (1 pezzo)

Portare a bollore la salsa di pomodoro

e aggiungere fuori dal fuoco il pane
raffermo sino ad ottenere una “crema”
soda e piuttosto ferma.

Condire con olio extravergine, aggiustare
di sale e aggiungere un pizzico

di peperoncino.

Impastare il sale, lo zucchero e 500 gr di
fagioli, mettere i tuorli d’'uovo a marinare
per circa 4/5 ore, dopodiché sciacquare
sotto I'acqua corrente.

Shattere gli albumi d’uovo e stenderli tra
due fogli di carta da forno, cuocere a 150°
in forno per circa 5 minuti.

Shollentare le verdure, poi riempire

dei sacchetti per il sottovuoto a freddo
con il carpione e lasciarlo riposare

per almeno 4 ore.

Disporre il tuorlo in un piatto piano,

unire in ordine sparso le verdure all’agro,
a senape in grani, I'albume cotto in forno
e un cucchiaio di pappa al pomodoro.






