
 

 

 

 

 

 

Tartara di cervo, marinata di miele di castagno,  

zenzero, aceto di ribes e nocciole   

 

ingredienti per 4 persone: 

280 gr. di polpa di cervo 

50 gr, di miele di castagno 

20 gr. di olio di nocciole 

20 gr. di aceto di ribes 

A piacere nocciole briciolate 

 

Procedimento: 

fare un battuto al coltello con la polpa del cervo. 

Condire con poco sale. 

Emulsionare insieme miele, olio di nocciola e aceto di ribes. 

Disporre la tartara nel piatto, versare sopra il composto e 

cospargere con le nocciole tritate. 

 

°°° 

 

Risotto al formaggio di fossa,  

miele di acacia e caffè ristretto 

 

ingredienti per 4 persone: 

240 gr.  di riso carnaroli 

160 gr. di formaggio di fossa 

60 gr. di soffritto ( scalogno, sedano,carota,olio) 

40 gr, miele d’acacia 

4 caffè ristretti con una punta di meizena (mescolare) 

2 lt. di brodo vegetale 

 

Procedimento: 

tostare il riso con il soffritto. 

Inizare la cottura del riso con il brodo e dopo 8 minuti 

aggiungere il formaggiodi fossa a piccoli pezzi e finire la 

cottura. 



Impiattare e versare a filo il miele sul risotto. 

Restringere sul fuoco il caffè con la meizena e metterne 

alcune goccie sul risotto.  

 

°°° 

 

 

Maialino alla senape e miele di acacia cotto a bassa 

temperatura con purè di patate di Montese 

 

 

Ingredienti per 4 persone: 

1 coppa di maialino con cotenna 

15 gr. Olio evo 

Rosmarino 

80 gr. Miele di acacia + 20 gr. di senape 

300 gr. Latte di mandorle 

2 patate 

Mandorle tostate q.b. 

 

Procedimento: 

unire senape e miele e cospargere sopra la cotenna del 

maialino. 

Rosolare in padella con olio fino a doratura. Mettere 

sottovuoto con il sugo e in cottura a 64° per 24 ore. 

Cuocere le patate sbucciate nel latte di mandorle e fare un 

purè. Tagliare il maialino mantenendo il suo sugo e servire con 

purè con sopra mandorle tostate.  

 

°°° 

 

Tortino di castagne con mele al miele  

e burro chiarificato e grué di cacao 

 

Ingredienti per 4 persone: 

150 gr. di farina di castagne 

100 gr. di burro chiarificato 

100 gr. di miele 

1 uovo 

2 mele 

40 gr. di gruè di cacao ( fava del cacao tostata e sbriciolata) 

 

Procedimento: 



unire farina di castagne, burro morbido e miele con rosso 

d’uovo. 

A parte montare la chiara a neve e lentamente unire al 

composto. 

Mettere negli stampini imburrati e in forno caldo a 180° per 12 

minuti. 

Sbucciare le mele e tagliare a spicchi. 

Saltare in padella con un po' di burro e miele e accompagnarle 

al tortino con sopra il gruè di cacao.  
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