
Ingredienti 
_____________________________________

Per il turbante di spigola:
N° 2 spigole di mare da 400 g. cad.
N° 4 carciofi freschi
20 gr. di pane gratuggiato
½ dl. d’olio alle nocciole
300 gr. di nocciole intere tostate
1 cucchiaio di prezzemolo tritato

Per il risotto:
100 gr. di riso carnaroli
200 gr. di vongole
30 gr. di nocciole tostate e frullate
20 gr. di castelmagno
2 cucchiai d’olio alle nocciole

Per la pralina al formaggio:
400 gr. di ricotta
2 cucchiai di polvere di nocciole
1 uovo
1 dl. d’olio alle nocciole per friggere

Per la gelatina:
1 dl. di liquore alla nocciola “FIOR DI NOCCIOLA”
2 gr. di agar-agar in polvere

Per la sabbia: 
60 g. di nocciole intere

Preparazione:
_____________________________________

Aprire le vongole in acqua minerale fredda, sgusciarle 
e tenere da parte l’acqua di cottura. In una casseruola 
far brillare il riso in pochissimo olio per qualche mi-
nuto, aggiungere l’acqua di cottura delle vongole e 
cuocere per circa 15-18 minuti: fuori dal fuoco, man-
tecare con la polpa dei molluschi, il castelmagno, la 
polvere di nocciole tostate e l’olio alle nocciole: di-
sporre il risotto su piatti caldi con l’aiuto di un capopa-
sta affinché acquisti una forma cilindrica e collocare 
una pralina croccante alla nocciola e formaggio. Far 
bollire il liquore con l’agar-agar per qualche minu-
to, far raffreddare, tagliare e collocare alla base del 
piatto. Tostare le nocciole intere a 100° per 5 minuti, 
frullare grossolanamente e formare una “spiaggia di 
sabbia”. Terminare all’estremità con il gelato alla noc-
ciola piemontese IGP. 
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Se il Piemonte incontrasse il mare, sarebbe…

LE RICETTE

Il Miglior Piatto alle Nocciole d’Italia 
vincitore 1° premio il miglior piatto alle 
nocciole 2012


