nautica Varketing

Un rubrica, all'interno della rivista Nautica, interamente dedicata
alla buona cucina in barca con tante ricette e consigli utili sulla
stagionalita e la reperibilita, a seconda del porto o della localita, dei
prodotti; sugli strumenti utili per per fare bella figura a tavola; su
quegli accessori che rendono la crociera, o la vita in barca di tutti
giorni, confortevole! Cambusa partecipa e crea lei stessa eventi

enogastronomici all'interno dei prori stand durante i saloni nautici.
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Presenza nei saloni nautici

v Singapore Yacht Show

v Yachting Festival Cannes

v Dubai Internat. Boat Show

v Ft. Lauderdale Int. Boat Show

v Genova Salone Nautico Internazionale
v Miami International Boat Show

v Monaco Yacht Show

v METS - Amsterdam

v Diissendorf Boat Yacht

1/4 cavolo cappuccio rosso, 1 avocado
maturo, 50 g di riso venere, una man-
ciata di pistacchi di Bronte, olio Evo,
sale, pepe nero e ¥ limone.

Intipasto - Gpersong ~media ot

Preparazione: in unz pentola di acqua
bollente salata cuocere il riso vene-
re per mezzora e poi

Ingredienti: 20
abbattuto in fef

g di tonno fresco
da 1 cm, 1

mango maturo,
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e
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condirlo con olio Evo e limone. Nel
frattempo tagliare il tonno al coltello
in cubetti da circa % cm e condirlo
con il pepe, il sale, il suceo di ¥ limo-
ne e lasciarlo insaporire per 20 min.
Tagliare il mango, 'avocado a quadra.
tini anchessi da % cm. Condire lavo-
cadocon olio, sale e limone. Tagliare
a pezzettini il cavolo cappuccio. Ada-
giare al centro del piatto il coppapasta
e mettere prima lavocado, poi I riso
venere, la cipolla, il mango e infine il
tonno e schiaceiarli con il pressatore
cosi che il condimento del tonno passi
anche agl ingredienti sottostant, in-
saporendoli. Sfilato il coppapasta, ag;
giungere un po’ di pistacchi preceden-
temente sminuzzati grossolanamente,
qualche foglia di mentucci e servire su
un piatto decorato con i fiori

Laricetta d'autore:
chef Antonio
Lubrano

MAST'ANIELLO DI VENTOTENE

Scialatielli vongole
e fiori di zucca

Secondo -4 persone -

Ingredienti: 500 g di sciaatill, 500 gr
di vongole, 4 fior di zucca, pomodo-

'G' tini o ciligino 100 gr rossi
o aglo, sale.

& 100 gr gill, olio Evo,
3 Preparazione: far spur-
gare le vongole dalla sab-

bia in abbondante acqua sa-
lata fredda per mezza giornata

o

In una padella grande antiaderente, far
rosolare I'aglio ¢ aggiungere i pomodo-
rini tagliati a meté e quind le vongole.
Coprire con il coperchio e cuocere
finché le vongole non si sono tutte
aperte. Pulire i fiori di zucca e tenerli
da parte crudi.

Far bollre gl scialatielli in abbondante
acqua salata e cuocerli un minuto meno
del tempo di cottura. Versarli nella pa-
della e mantecarl con il sugo aggiungen
doinfine i fiori di zucca crudi. Impiattare
e servire caldi.
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Tovagletta antiscivolo (15m)
patt, bicchier e stovigie
NAUTICA DREAM

1450 evro

Ferma-tovaglia 4 pz
MARINE BUSINESS

Vs

CHANTECLAIR
Vert pit ecodetergente
500mi - circa 1,50 ero

GUIDA AGLI ACQUISTI

JANDH Espostore

Amazon - 11,99 euro

198 euro.

per bottigle in plastca antiscivolo

MARINE BUSINESS
Battera i pentole impilabi

OPINEL Collezione Les Essentiels
Confezione 3 pz. 20,50 euro - Spelucchino 720 euro,
Cottelo lama 6,60 euro - Cottelo seghettato 770 euro

Cam3 - post

MC-RISTORAZIONE
Piatt ¢ accessori per a tavola
effetto porcelana, no-melanin
utilzabl n microonde
wwmeristorazioneit

Cam2 - 1/4 pagina

Cam1 - Pagina Intera

PREZZI
Cam1(230x290 cm): 2500 euro

Cam2 (13x9 ¢cm): 500 euro

Cam3 (6x9 cm): 300 euro

Sponsor salone nautico: 5000 euro

fi verdure!

Carbonara di mare
Primo -4 persone - facile

Ingredienti: Spaghetto quadrato La
Molisana 300 g, pesce spada 100 g,
salmne 100 g, tonno 100 g, Olio ex-
travergine di oliva q.b, sale fino q.b.,
tworli duovo 3, vino bianco 5 ml, fi-
nocchietto selvatico q.b,, bottarga
qb., caviale 20 g, (facoltativo), germo-
giab, (facoltativo).

Preparazione: per prima cosa por-
tare a bollore abbondante acqua leg-
germente salata. In una boule versare
i tworli duovo, i vino bianco, un piz-
zico di sale, i finocchietto tritato e la
bottarga grattugiata. Portare il tutto

Vellutata tiepida
di cavolo cappuccio

Primo - 10 persone

Ingredienti: 30 g di ol Evo, 30 g di sca-
logno a pezzi500 g di cavolo rosso, 600
& di acqua, 1 dado di brodo vegetale, 50 g
di panna da cucina, 1 pizzico di pepe ma-
cinato fresco, 1/2 succo di limone, salvia.

sul fuoco, a bagnomaria, ed emulsio-
nare i tutto pastorizzando le uova,
mescolando di continuo con [aiuto
di una frusta. Una volta che la nostra
salsa duovo sara pronta, densa, liscia
ed omogenea, metterla da parte. Nel
frattempo calare gl spaghetti quadrati
La Molisana nelfacqua riscaldata pre-
cedentemente e portare a cottura
Nel mentre tagliare a dadi regolari i tre.
pesci: tonno, salmone e pesce spada
Condire il tutto con oo, sale e pepe
e far macerare per qualche minuto
Scottare leggermente su tutti i lati
Scolare la pasta, mantecare con la
crema duovo, aggiungere il pesce
scottato precedentemente ed im-
piattare. Completare con qualche

Preparazione: in una peniola grande, far
appassire lo scalogno in poco lio Evo e poi
aggiungere il cavolo tagiato sottimente.
Versare lacqua e l dado e cuocere per 30
min con il coperchio mescolando di tan-
to in tanto. Finita la cottura, aggiustare di
sale e frulae il tutto aggiungendo la pan-
na. Servire nelle ciotole, tiepido, con qual-
che fogliolina di sahia e qualche gocia d
limone che, ossidandosi a contatto con la
vellutata, creers un effetto a macchie.

quenelle di caviale, dei germogli per
decorare I tutto e qualche fogliolina
di finocchietto sehvatico.
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Gli sponsor ai saloni ‘!
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