
Carpaccio di cervo con mousse di
carotine al profumo di Parmigiano

Reggiano

CUCINA CON NOI!

INGREDIENTI

400 g carne di cervo

200 g di Carotine intere Orogel

1 gambo di sedano bianco

150 g di Parmigiano Reggiano

3 uova intere

40 cc di panna fresca

burro

sale

pepe nero

olio extravergine di oliva

foglioline di prezzemolo

4

Media

Secondi Piatti

Preparazione

Cuocere le carotine intere al vapore, a cottura asciugarle
leggermente con la carta da cucina e mettere nel frullatore insieme
alla panna, metà del Parmigiano Reggiano, le uova e frullare.
Imburrare degli stampini in alluminio, riempire per 3/4 del composto
ottenuto e mettere in forno preriscaldato a bagnomaria per trenta
minuti circa a 160 °C. 

1

Tagliare le fettine di carne di cervo sottili, disporle nel piatto, condire
con poco olio, sale e pepe nero, aggiungere il sedano a julienne e il
restante Parmigiano Reggiano a scaglie. Completare il piatto
mettendo al centro la mousse di carotine. Guarnire con le foglioline
di prezzemolo.

2

Page 1 / 2

https://www.orogel.it/
https://www.orogel.it/pdf?co_id=3787
https://www.orogel.it/prodotti/carotine_intere_2
https://www.orogel.it/prodotti/i_vegetali/vegetali/carotine_intere_2
https://www.orogel.it/prodotti/i_vegetali/vegetali/carotine_intere_2
https://www.orogel.it/prodotti/i_vegetali/vegetali/carote_rondelle
https://www.orogel.it/prodotti/i_vegetali/vegetali/carote_rondelle
https://www.orogel.it/prodotti/il_biologico/carote_disco
https://www.orogel.it/prodotti/il_biologico/carote_disco
https://www.orogel.it/prodotti/il_benessere/verdure_tricolore
https://www.orogel.it/prodotti/il_benessere/verdure_tricolore
https://www.orogel.it/prodotti
https://www.orogel.it/programma_sviluppo_rurale_orogel
https://www.orogel.it/
https://www.orogel.it/
https://www.orogel.it/ricette
https://www.orogel.it/ricette/ricette_food_service/per_la_tua_attivit%C3%A0_di_ristorazione_2
https://www.orogel.it/ricette/ricette_food_service/secondi_piatti_ricette_food
https://www.orogel.it/contatti#workWithUsLink
https://www.orogel.it/informativa_sulla_privacy
https://www.orogel.it/homepage/cookie_policy
https://www.orogel.it/privacy_policy
https://www.orogel.it/contatti/mappa
http://www.websolute.it
http://www.linxs.it
http://www.facebook.com/orogelgroup
http://instagram.com/orogel_surgelati
http://www.youtube.com/user/OrogelGroup?feature=mhsn


Carpaccio di cervo con mousse di
carotine al profumo di Parmigiano

Reggiano

CUCINA CON NOI!

INGREDIENTI

400 g carne di cervo

200 g di Carotine intere Orogel

1 gambo di sedano bianco

150 g di Parmigiano Reggiano

3 uova intere

40 cc di panna fresca

burro

sale

pepe nero

olio extravergine di oliva

foglioline di prezzemolo

4

Media

Secondi Piatti

Preparazione

Cuocere le carotine intere al vapore, a cottura asciugarle
leggermente con la carta da cucina e mettere nel frullatore insieme
alla panna, metà del Parmigiano Reggiano, le uova e frullare.
Imburrare degli stampini in alluminio, riempire per 3/4 del composto
ottenuto e mettere in forno preriscaldato a bagnomaria per trenta
minuti circa a 160 °C. 

1

Tagliare le fettine di carne di cervo sottili, disporle nel piatto, condire
con poco olio, sale e pepe nero, aggiungere il sedano a julienne e il
restante Parmigiano Reggiano a scaglie. Completare il piatto
mettendo al centro la mousse di carotine. Guarnire con le foglioline
di prezzemolo.

2

Page 2 / 2


