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Picaggo da mangiare. GIL
allievi dell’istituto
alberghiero “Gianni Brera",
dopo un accurato studio
cultural-gastronomico,
basato sugli scritti

Dipinti pimeneamw

bassorilievi picassiand, el
ment creati con cartoncini
a foggla di figura umana, --
ispirati ai papier che
l'artista realizzd per il
balletto Parade e come

str b1 ludiei per le

dell'artista e salla biografia
curata da Patrick O'Brian,
hanno realizzato, in

( ione della St
comasca, 1 “Piatti
d’artista” e le “Sculture
edibil” ispirate alle opere

A TAVOLA CON PABLO PICASSO

del genio spagmolo. E cosi
possibile, in varie occasioni,
gustare al Centro Studi
“Casnatl™ di via Carloni 8le
prelibatezze nate dalla
creativitd degli alllevi con
un banqueting design a cura.
del liceo artistico
“Giuseppe Terragni”, che
cura l'allestimento della
tavola con assemblaggi
realizzatl in sabbia, come
una famosa serie di

figlie. In queste serate si
avra modo di degustarel
piatti preparati dal
laboratorio di cucina
creativa del “Casnati”, mai
pil curiosi e intraprendenti
possono anche ricreare tall
atmosfere nella cucina di
casa. I piatti su cul
sperimentare le doti degli
chef sono una sinfonia di
sapori tra Andalusia, Lazio
& Provenza: “Sgombrl
all’Aceto di Sherry”,
“Bacio alla Provenzale”,
“Bucatini alla Matriciana”
& “Sogno i una Corrida”,
tuttl da accostare & vini
tipici. Maggiori
informazioni al numero

di telefono 031.305.540.



e
"l luoght pit amati
softo la lente”

Franco Soldaini,
dirgttore del “Brers”

Un mentl completo per rendera
omaggio alla creativita di Picasso.
L'artista diventa cosi materfa di studio
anche tra padelle, paioli e forchetis, Tra
lo iniziative del 2005 del “Laboratorio
Ricerca e Sviluppo” delPalberghiero
“Brera” di Como ¢i sard, come per
Joan Mird, un “Menu Picasso”. «Con i
docent - spiega il direttore dellistituto,
Franco Soidaini - abblamo creato un
gruppo di lavoro che ha analizzato |
luoghi dove Picasso ha lavorato,
dalf'ltalia alla Francia alla natia Spagna,
con un'attenzione particolare a Malaga.
Sotto la lente d’ingrandimento erano le
sue abitudini afimentari, poiché fu un
genio imeressato anche ai piaceri e al
saperi della buona tavola», L'obiettivo
del “Brera” & creare menil picassiani
per stimolare, sostiene convinto
Soldaini, «utt i ristoratori comaschi
durante la grande mostra. E dare cosl
una mano operativa al turismo lariznos,

ANTIPASTO

SGOMBRI ALL'ACETO Di JEREZ
Ingredientt:

2 grosst sgombri

una cipolla dffetiata

4 spicchl daglo sbucciali e riati

4 spicchl daglio sbucciah inter!

un remetto di imo e 3 fogtie d'alloro
2.5 di. di olio extra vergine di olivar
un di, di aceto di jérez

un dl. di vino blanco secco, sale

Preparazione:
Pd!regﬂsqonh!epnvaildelalesmhm
con [olie doliva
dpola.ngtonevoemrdqdomelmo
Urdre gli sgombri, coprire con faceto e il vino, salare e

fare cuocere 1 pescl per qualche minuto nel fiquido

SECONDO PIATTO
SOGNO DI UNA CORRIDA

4 cuori di filetto di manzo

50 gr di oic extra vergine di ofiva

pepe verde, sde e 4 patate

174 firo di Vin Senfo

Preparazione:

In una pentola anfiaderente mettere lolio e disporre la
came per la coltur, rompere | pepe verde nel mortaio,
mﬂodhcaneumelﬁcommbogxreccndbondw\'e
Vin Santo, sakare. Nel fix un fio di
pdde.lhavoltacoﬂalacune.resmngemlfondodl
coltua,

La composizione del platto:

Predisporre un fileito ol centro dal picita, un ventaglio di
patate e con luso di un colino cinese unire un po' di saksa

spumeggiante. Lasciarll roffreddare of Vin Sonto,
nel loro iquido di cottura.  Vino da abbinare: Sieras de Malaga
Quindt scolarly, sfilettarit con cura, e servirll freddi con If
fondo e gl arom! df cottura. ~ DESSERT
Gli sgombri vengono presentati con polpa di pomodoro  BACIO ALLA PROVENZALE
fresco geldtinata e aneto fresco.  Ingredienti:
Vino da abbinare: Jérez Tio Pepe 200 g ¢ buro
S uova
PRMO PATTO 300 gr. di farina 80
BUCATNAU.AMATNCIANA Ihstmchllevtopcrdo[d
1 bicchiere di
SGOgrtbucdhl 200 gr. di zucchero
50 gn ofio exiravergine di oliva  glassa reale
150 gr.p affe giiata a cubeitt  Preparazione:
500 g p dort freschi  Rompere fe uova in un frudlatore, unire o zucchero, la
2 scalogni irfatl e un rametto di basiico  farina, il burro, if bevito, fankette e montare mokto bene.
sale, pepe e peperoncino  Preparare dei piccoll stampl e mettervi fimpasto, cucaere
50 o pamigiano I formo per 15’ @ 180 | i roffreddare e quamid con
Prepqmzlone glassa redle.
S 1p J‘hclt:qu::t ficti s Vino da abbinare: Muscat Provencal

meta’ epﬂvutdelsmloglledaabem

A parte lessare | bucatini In un soute’ anltaderente
rosohwebscdog\o.dqghngemlapancenaell
peperoncino, incorporare la concasse’ di pomodoro,
salare leggermente & cuocere per circa 18 minu,
aggiungere nelly padella gii spagheti e saltarl con ofio
extravergine, Per la cidlda mettere i parmigiano graitugiato
In una padelia anfiaderente, cuocerd leggermente. finche’
dora, Toglerlo dalla padefia e disporks ut o tna scodeta
rovescdapad:_lghbhm&ﬂdeida

dspmeleddcbdpamgmowunpum
o ceniro mettere t b guesmre con lo cone

&ptnnduomameduido

exhavergieele'n#eﬁfba‘m<

Vino da gbbinare: Est Est Est




