
INGREDIENTI PER 10 PERSONE

PER IL LATTE DI MANDORLA
MANDORLA GREZZA DI TORITTO G 150
ZUCCHERO G 40
ACQUA OLIGOMINERALE ML 500

PER LO SCIROPPO
ACQUA ML 275
ZUCCHERO G 600
FOGLIA D’ALLORO 2
CHIODI DI GAROFANO 3

PER I LEGUMI CANDITI
CECE G 20
FAGIOLO CANNELLINO G 20
ACQUA OLIGOMINERALE ML 500
LENTICCHIA DI CASTELLUCCIO G 30
PISELLI G 50
FOGLIOLINA DI VERBENA 1
ZUCCHERO G 100
FOGLIOLINA DI MENTA 2
LIMONE (SCORZA GRATTUGIATA) 1/2

PER IL RABARBARO 
RABARBARO G 100
ZUCCHERO G 10 

PER LE VERDURE CANDITE
CAROTA G 100
SEDANO VERDE G 100
POMODORINO CILIEGINO 20
ZUCCHERO G 170

PER LA COMPOSTA
RABARBARO G 100
FRAGOLA 12
LAMPONE 12
ZUCCHERO G 30

PER LA FINITURA
MANGO MATURO 1
FICO 5
FRAGOLINE 40
FIORI ESSICCATI 
	 DI FINOCCHIETTO SELVATICO 	
FOGLIOLINE DI MENTA 
AGHI DI ROSMARINO
FOGLIOLINE DI LAVANDA

PROCEDIMENTO

per il latte di mandorle
Frullare le mandorle, lo zucchero e l’acqua. Lasciare riposare in frigorifero per 
una notte e il giorno seguente filtrare e versare in un contenitore sterilizzato. 
Far maturare per 24 ore, sempre in frigorifero.

per lo sciroppo
Portare a ebollizione l’acqua con tutti gli ingredienti. Togliere poi dal fuoco, 
eliminare l’alloro e i chiodi di garofano, quindi lasciare raffreddare e filtrare.

per i legumi canditi 
Mettere a bagno i ceci e i fagioli in due contenitori separati con ml 75 di acqua 
oligominerale ciascuno per 12 ore. Trascorso questo tempo, scolarli e metterli 
in due pentolini con altrettanta acqua e cuocere a fuoco moderato per circa 
40 minuti. A parte, cuocere le lenticchie in g 100 d’acqua per circa 20 minuti. 
Mettere poi i piselli in infusione per 10 minuti in g 100 d’acqua con la verbena 
e g 5 di zucchero. Scolare i legumi e caramellarli separatamente in padella 
con i restanti g 95 di zucchero profumati con la menta e la scorza di limone. Lasciar 
raffreddare, ricoprire e conservare i legumi in frigorifero immersi nello sciroppo. 

per le verdure candite
Pelare le carote e tagliarle a losanghe di circa mm 3 di spessore e cm 2 
di lunghezza. Tagliare il sedano a cubetti. Sbollentare quindi separatamente 
carote, sedano e pomodorini. Raffreddare in acqua e ghiaccio. Nel frattempo 
spellare i pomodorini, tagliarli a metà ed eliminare i semi. Riporre tutte 
le verdure in contenitori separati: le carote e il sedano con g 40 di zucchero 
ciascuno e i pomodorini con g 90 di zucchero. Lasciar riposare per 12 ore. Scolare 
e cuocere separatamente con g 125 dello sciroppo preparato in precedenza 
per ciascuna verdura in forno a vapore preriscaldato a 80°C per 40 minuti in 
sacchetti per sottovuoto CBT. Lasciar raffreddare e conservare in frigorifero. 

per il rabarbaro
Tagliare il rabarbaro a cubi di circa cm 2, disporli su una placca da forno forata 
e cuocerli in forno a vapore preriscaldato a 100°C per 2/3 minuti. Cospargerli 
di zucchero e abbattere di temperatura.

per la composta
Affettare il rabarbaro e le fragole e tagliare a metà i lamponi. Quindi 
stendere in una padella ampia lo zucchero, aggiungere il rabarbaro e 
cuocere per 4 minuti circa a calore moderato fino a ottenere una composta 
morbida. Unire poi le fragole e i lamponi e continuare la cottura per 1 minuto. 
Far raffreddare.

PRESENTAZIONE
Pelare il mango e tagliarlo a cubetti di circa cm 1 di lato e tagliare il fico 
a pezzetti. In una fondina disporre la composta e adagiare quattro pezzi 
ciascuno di mango, fico, pomodorini, carote, sedano, fragoline, ceci, fagioli, 
otto piselli e le lenticchie. Completare con le foglioline di menta, rosmarino 
e lavanda, con il finocchietto e il latte di mandorla.
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