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“Carpaccio di storione, nasturzio, maionese al miele”

Ingredienti per lo storione marinato

1,5 kg di filetto di storione
100 gr di miele di ciliegio
5 gr di pepe nero spaccato
45 gr di sale fino integrale

Ingredienti per il pesto di nasturzio

100 gr di foglie e fiori di nasturzio
20 gr di nocciole piemontesi tostate
20 gr di pecorino sardo

50 gr di olio extra vergine di oliva
sale g.b.

pepe q.b.
Ingredienti per I’olio di nasturzio

100 gr di foglie grosse e scure di nasturzio
100 gr di olio

Ingredienti per la maionese di miele

2 cucchiai da zuppa di miele di ciliegio
1 cucchiaino da te di aceto di miele

1 spicchio di limone

70 gr di olio extra vergine di oliva

70 gr di olio di vinaccioli

sale g.b.

pepe a mulinello

1 peperoncino aji amarillo
2 cucchiai di briciolone di crosta di pane
fiori e boccioli di nasturzio a piacere
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Procedimento

Massaggiare il filetto di strione con il sale, il pepe e il miele di ciliegio, metterlo in un contenitore
su una griglia o una placchetta forata e lasciarlo marinare per almeno 4 giorni in frigorifero avendo
cura di girarlo ogni giorno.

Alla fine della marinatura, sciacquarlo velocemente sotto acqua corrente, asciugarlo e condizionarlo
sotto vuoto cosi da permettere un assorbimento totale nelle carni della marinatura fatta.

Per ottenere il pesto di nasturzio frullare le foglie e i fiori di nasturzio con le nocciole, il pecorino e
I’olio, regolare di sale e pepe, e conservare in frigorifero.

Per ottenere 1’olio di nasturzio frullare nel termomix a 90° per 8 minuti a velocita 8 il nasturzio e
I’olio, filtrare con un telo di lino a maglia fine 1’olio ottenuto ricco di sapore e clorofilla in un
recipiente d’acciaio, avendo cura di tenerlo raffreddato con acqua e ghiaccio.

Preparare la maionese di miele con lo stesso procedimento utilizzato per una maionese: aggiungere
in un recipiente 1’aceto al miele e allo spicchio di limone spremuto, iniziare a frustare e aggiungere
prima 1’olio evo a filo e poi I’olio di vinacciolo, sino ad ottenere una maionese ben montata.

Una volta ottenuta trasferirla in un sacc a poche.

Finitura: affettare lo storione finemente, disporlo sul piatto, decorare con piccoli spuntoni di
maionese di miele, avendo cura che ce ne sia uno per ogni fetta tagliata, mischiare un cucchiaio di
pesto assieme alle briciole di pane, sgranarlo sul pesce in modo da dargli un po di croccantezza,
condire con un cucchiaino di olio di nasturio, finire il piatto con il peperoncino tagliato a filetti o
cubetti( avendo cura di non utilizzare i semi), fiori e boccioli di nasturzio.
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