




Ricettario personale Giuseppe Chierchia 

Cottura delle uova con e senza 
guscio. 
 

Uova alla coque. 
Uova sode. 
Uova al tegamino. 
Omelette. 
Fittata. 
Uova strapazzate. 

 
Fasi di preparazione UOVA ALLA COQUE e SODE: 
 

1. IN ACQUA FREDDA (per non rompere il guscio per lo shock termico se non si usa 
cuociuova)  

2. Quando l’acqua inizierà a bollire estrarre dopo 40 secondi circa se le uova erano 
a temperatura ambiente, 1 minuto e mezzo se erano fredde di frigo. 

3. IN ACQUA CALDA 
4. Portate a bollore l’acqua. 
5. Immergere l’uovo con un cucchiaio in modo da non farlo rompere.  
6. Cuocere per 2/3 minuti circa a seconda se sono state usate uova a temperatura 

ambiente oppure fredde di frigo. Non superare i 4 minuti. 
7. Passare qualche minuto sotto acqua fredda e sgusciare solo la parte in alto.  

 

UOVA BARZOTTE: Immergere in acqua già a bollore per 6 minuti 

 
NOTA: Raffreddare sotto acqua corrente o in acqua e ghiaccio.  
Rompere dalla camera d’aria e rotolare su tagliere prima di sgusciare. 
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UOVO AL TEGAMINO 
1. Sciogliete nella padella 
antiaderente una noce di burro, 
facendola scaldare lentamente. 
2. Se parare l’albume dal tuorlo. 
3. Cuocete lentamente per circa 2 
minuti finchè l’albume sarà quasi 
pronto. 
4. Incidere il centro dell’albume, 
salare ed adagiarvi il tuorlo. 
Continuare la cottura al massimo per 
1,30 minuti (TOTALE 3,30 min.) 
PEPARE 
 

UOVO FRITTO: In olio d’oliva anziché burro e va ben cotto (il tuorlo può essere 
“imbiancato” con cucchiaiate di olio). 
 
UOVA IN COCOTTE: Cuocere in forno preriscaldato a 200°, all'interno di cocottes 
monoporzione per 6 minuti. 

 
UOVO IN CAMICIA:  
Con acqua a bollore (con 1 cucchiaio di aceto per 
litro d’acqua e salata) fare un vortice con frusta in 
senso antiorario e versare l’uovo al centro da una 
ciotola. 
Cuocere per 2 minuti (non superare i 3). Pescare 
con una schiumarola. 
 

UOVA STRAPAZZATE: Sciogliere un pò di burro ed in una boule aggiungere le uova 
ed emulsionare con una frusta. Aggiungere poca panna liquida, salare pepare e 
mescolare bene per poi cuocere a fuoco lento strapazzando con una marisa. 
 
OMELETTE: Con la frusta mescolare uova, sale e latte (o panna). Cuocere in padella 
calda unta con evo. Appena rappresa girare a mezza luna con una sparola. 
 
FRITTATA: Come omelette ma senza latte e cuocere su entrambi i lati. 
 

 



TEMPI DI COTTURA DELLE UOVA 

 

COQUE   4 MINUTI 

BARZOTTO  6 MINUTI 

SOFT   8 MINUTI 

SODO    9 MINUTI 

POCHETTE  2/4 MINUTI 

TEGAMINO   6/8 MINUTI 

FRITTO   IRRORARE TUORLO CON OLIO CALDO 

STRAPAZZATE  MORBITE (SI PUO’ AGGIUNGERE UN PO’ DI LATTE) ED ALTRI INGREDIENTI. 

OMELETTE  BAVOSA CON L’AGGIUNTA DI PANNA O LATTE. SI POSSO AGGIUNGERE INGREDIENTI 

FRITTATA  ATTIVARE REAZIONE DI MAILLARD PER CREARE LA CROSTICINA CROCCANTE. 

UOVO NUVOLA  MONTARE L’ALBUME E CUOCERE AL FORNO IN PIROTTINO O IN TEGLIA. 

FRITTATA NUVOLA MONTARE TUORLO E SALARE/MONTARE ALBUME E ZUCHHERARE, STRATIFICARE 

CON TUORLO FUORI E ALMUME MONTATO ALL’INTERNO-RIPIEGARE 


