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Ristorante Innovative
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Preparazione

Portate a bollore |'acqua con il sale. Per un’esperienza tutta partenopea, a inizio cottura, prima di immergere tutto il

polpo, calate e rialzate i tentacoli per almeno 3 volte.

Portare l'olioa 70 gradi.
Calate poi il polpo intero nel tegame e fate cuocere per circa 35 minuti. Il polpo & cotto gquando non fara resistenza ai

Nel frattempo che l'olio raggiunga la temperatura, bagnare le freselle e poi ripassarle in forno gia caldo per 5 minuti

_ rebbi di una forchetta.

ad una temperatura di 180 gradi.
rain pento|a scolate e fate raffreddare Durante la fase di raffreddamento il polp

Farle raffreddare e frantumarle molto finemente con un mixer.
Una volta che l'olio & a temperatura, spegnere la fiamma e adagiarvi il baccala bene ascmgato lasciarlo in immersione

per 14 minuti. Dopo la cottura, posare i filetti sulla fresella ripassata e le erbe spontanee, decorare con i frutti di bosco

e servire,
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