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Oggi puoi trasformare il tuo bar 
in un ristorante, semplicemente 
utilizzando le apparecchiature 
professionali della linea Dito Electrolux. 
Prova con noi questa ricetta realizzata 
con il fry top al cromo.

TAGLIATA DI TONNO AL PEPE 
CON CIALDE DI PARMIGGIANO 
E SPINACI FRITTI 

Ingredienti per 8 persone:
1 trancio intero da 600 g di tonno fresco, 
1 pugno di spinaci freschi, 150 g di 
parmiggiano grattugiato, 15 g di pepe 
nero, 15 g di pepe verde, 15 g di pepe 
rosa, olio di arachidi per friggere gli 
spinaci, olio extravergine di oliva, 50 g di 
semola di grano duro, 50 g di farina tipo 
00, 200 g acqua minerale fredda.

Procedimento:
Creare dei dischi con la carta forno del 
diam. di 15 cm. Spolverare con del 
parmiggiano grattuggiato e cuocere la 
cialda sul fry top al cromo di Dito 
Electrolux a 250° C. Quando è dorata, 
togliere e capovolgere in uno stampo in 
modo da dare la forma alla cialda.
A parte, fare una pastella con acqua 
minerale fredda, farina 00, semola di 
grano duro, sale: immergere gli spinaci e 
friggerli in olio di arachidi. Con l’aiuto del 
cutter Dito Electrolux tritare insieme i tre 
tipi di pepe e aggiungere 20 g di olio 
extra, sale grosso, passare il trancio di 
tonno fresco intero nel pepe in modo da 
creare una sorta di 
impanatura su tutti i lati. 
Cuocere il trancio intero sul 
fry top, tagliarlo a fette ed 
impiattare. Aggiungere 
sopra un fi lo d’olio extra 
vergine e il cestino di 
parmiggiano con gli spinaci 
fritti. Il piatto è pronto!

Il tuo bar come 
un ristorante? 
Dito Electrolux.
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