
Vitellino da latte in crosta
di pane crispy alle favette
novelle, terrina di funghi

cardoncelli Spirito Contadino
e millefoglie di patate

PIERLUCA ARDITO



Ingredienti per 4 persone:
2 kg lombatina di vitellino • pane crispy • 500 g funghi cardoncelli Spirito Contadino 

• 10 g Santoreggia • 300 g fondo di manzo •  7 g agar • 300 g farcia di petto di 

pollo • favette novelle • aglio in camicia • olio evo

Procedimento:
Tritare finemente il petto con il pane in cassetta. Frullare il tutto nuovamente 

al cutter aggiungendovi la panna liquida. Trasferire il tutto in un contenitore 

posto a bagnomaria in acqua e ghiaccio e unirvi delicatamente la panna 

semi-montata. Infine aromatizzare la farcia con la riduzione fredda e 

insaporire con sale e pepe. Unire le favette sbollentate e sgusciate. 

Procedimento per il vitellino: Pulire il vitellino eliminando il grasso, dare 

una forma di ballontine, aromatizzare con il sale alle erbe.

Stendere la farcia su di un foglio di pellicola con l’ausilio di una spatoline. 

Adagiarvi al centro la lombatina di vitellino e chiudere formando un 

roll. Cuocere in forno a vapore a 75°C sino a raggiungere al cuore una 

temperatura di 58°C.

Abbattere e passare dapprima nell’albume e poi nel pane aromatico crispy. 

Rigenerare a 130°C per il servizio sino a raggiungere al cuore i 60°C. 

Procedimento per la terrina: pulire i funghi cardoncelli, rosolarli in olio 

evo con l’aglio in camicia, e la santoreggia unire il fondo di vitello  e lasciar 

cuocere per circa 20 minuti.

Eliminare l’aglio e la santoreggia. Unire l’agar e portare ad ebollizzione. Versare 

in terrina e lasciar raffreddare. Tagliare e rigenerare in mantenitore a 75°C.

Assemblaggio: realizzare un insalatina con i cornaletti, i pomodorini e la 

cipolla rossa all’aceto di lamponi. Servire il vitellino porzionato con la terrina 

di cardoncelli, con la purea di fave, l’insalatina di cornaletti  e la millefoglie di 

patate. Condire con un filo d’olio evo.
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