




INGREDIENTI PER 4 PERSONE

• 2 gaggette 
Antichi Ortaggi del Tigullio 

• 2 pesci capponi
• 100 g di polpa di riccio fresca 

se fuori stagione polpa in scatola
• 16 ostie 
• 4 uova
• Sale e pepe
• Alloro
• Brandy 
• Farina di riso
• Olio per la frittura

RICETTA

Sbollentare le foglie di cavolo in acqua calda salata, quindi
stenderle larghe su un canovaccio. Sfilettare, levare la pelle 
e le ulteriori lische al pesce, quindi tagliarlo a dadini di circa 
1 cm e poi condirlo con sale e pepe.
Preparare la polpa di riccio, quindi disporre le foglie di cavolo
sbollentate in modo da formare un quadrato. Mettere al centro
alcuni dadi di pesce cappone per formare un rettangolo di 
circa 10 cm per 3 cm. Al centro del pesce sistemare un cuc-
chiaino di polpa di riccio. Chiudere le foglie di cavolo e formare
un involtino.
Spennellare le ostie di bianco d’uovo, porvi sopra l’involtino di
cavolo e pesce cappone e richiudere con cura. Infarinare l’in-
voltino con farina di riso e friggere. In una padella fate brasare
il cavolo con sale, pepe, alloro e Brandy. Sistemare il cavolo
brasato nel piatto con un coppapasta per accompagnare il no-
stro involtino.
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Tempo di 
preparazione 20 minuti

Tempo 
di cottura 20 minuti

Difficoltà Media

Stagionalità
Piatto da preparare con la gaggetta 
nel rispetto della sua stagionalità. Inoltre 
nel caso non fosse disponibile il riccio 
utilizzare come alternativa la gallinella di mare

Vino 
abbinato

Golfo del Tigullio -Portofino Vermentino DOC 
oppure
Val Polcevera Coronata DOC

Lo chef 
consiglia

Si suggerisce di porre al centro il riccio per 
avere un effetto cromatico affine ad un “cuore
rosso” nel momento in cui si taglia l’involtino

Gaggetta croccante ripiena 
di pesce cappone 
e cuore alla polpa di riccio 



Tempo di 
preparazione 20 minuti

Tempo 
di cottura 20 minuti

Difficoltà Media

Stagionalità Secondo la disponibilità 
delle radici di Chiavari

Vino 
abbinato Rossese di Dolceacqua DOC

Lo chef 
consiglia

La radice di Chiavari pur essendo un
ortaggio tendente all’amarognolo,
associata al pesce povero, come 
lo sgombro, crea un particolare sapore
dal gusto affascinante e da scoprire

INGREDIENTI PER 1 PORZIONE

• 3 radici di Chiavari
Antichi Ortaggi del Tigullio

• 1 filetto di sgombro
• 50 g di pinoli
• Olio extra vergine 

Riviera Ligure DOP
• Lecitina di soia
• Aceto bianco
• Vino bianco
• Sale
• Zucchero
• Acqua
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Sgombro in panura 
e le radici di Chiavari

RICETTA

Pulire le radici accuratamente. Iniziare a tagliare una radice a
piccoli cubetti per poi ottenere una giardiniera. Far bollire i cubetti
in una soluzione di acqua, vino bianco, aceto, zucchero e sale per
circa 7/8 minuti. Una volta cotti i cubetti, lasciarli raffreddare,
scolarli e poi condirli con olio extra vergine Riviera Ligure DOP.
Cuocere le altre due radici in acqua calda. Una volta bollite, tritar-
ne una parte, emulsionandola con olio extra vergine Riviera Ligure
DOP, fino a creare una crema; amalgamare la parte rimanente con
lecitina di soia ed acqua, per poi tritare il tutto con il mixer fino ad
ottenere una spuma.
Procedere con la preparazione del filetto di sgombro, pulirlo, sfilet-
tarlo, togliere le spine. Nel mentre tritare leggermente i pinoli, 
quindi impanarvi i filetti di sgombro. Una volta impanati scottarli in
padella con olio extra vergine Riviera Ligure DOP, in particolare 
facendo tostare il lato superiore dello sgombro per creare un’impa-
natura croccante. Terminare la cottura del pesce in forno per circa
5 minuti. Servire i filetti di sgombro presentandoli con le tre consi-
stenze di radice di Chiavari preparate: giardiniera, crema, spuma.



www.ge.camcom.gov.it

www.genovagourmet.it
da cellulare e smartphone
mobile.genovagourmet.it 
disponibile anche su App Store

Genova -Liguria Gourmet 
è il marchio ideato, registrato e garantito 
dalla Camera di Commercio di Genova
in collaborazione con Regione Liguria 
ed Unioncamere liguria 
per riconoscere i ristoranti di qualità 
che realizzano piatti della tradizione, 
preparati con prodotti del territorio.

Per scoprire le ricette dei ristoranti 
Genova-Liguria Gourmet:

Dalla terra alla tavola... gli chef Genova-Liguria Gourmet propongono

Settore servizi alle attività produttive e commerciali
Piazza De Ferrari, 2 - 16121 Genova - Tel. 010 2704 257 / 258 / 469 / 719 - Fax 010 2704 225

attivita.produttive@ge.camcom.it
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