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#FoodHeroes

Murena
propone

Uovo poche’ cbt su nido di bietole 
ripassate, chips di topinambour, olive 

taggiasche e polvere di pomodoro



In occasione della #GMA2021, Murena Suite propone il “Uovo poche’ cbt su nido di bietole ripassate,

chips di topinambour, olive taggiasche e polvere di pomodoro", un piatto tipico della tradizione e ricco

di sapori.

La sostenibilità di questa ricetta è data dagli ingredienti che contiene, quasi esclusivamente di origine

vegetale, dunque a basso impatto ambientale, e legati al territorio ligure: dalle bietole ripassate, alle

olive taggiasche, passando per i funghi porcini della Val D’Aveto e la polvere di pomodoro ottenuta

dalle bucce dei pomodori dell’orto.

Messi insieme, questi ingredienti portano alla creazione di una ricetta non solo ricca di gusto ma

anche inserita nella trazione culinaria locale, aspetti strettamente connessi a quello della sostenibilità.

Protagonista della ricetta è però anche l’uovo, ingrediente ricco di nutrienti che, pur essendo un

alimento di origine animale, è tra quelli dall’impatto ambientale più contenuto: la sua impronta di

carbonio è pari a circa 3 kg di CO2 equivalenti per kg di prodotto.

Uovo poche’ cbt su nido di bietole ripassate, chips di topinambour, olive taggiasche e 
polvere di pomodoro

INGREDIENTI (per 1 persona)

• 1 uovo

• 100 g bietole cotte 

• 20 g fungo crudo 

• 18 g olive taggiasche 

• 1 g polvere di pomodoro


