1 6 SABATO 25 GIUGNO 2005

o SOSTA

Corriere di Como

GASTRONOMIA

Sul lago 1l pesce fa il

La mancanza di pioggia che
fa abbassare le sponde del
LagodiComo, inquestigior-
ni di prolungata siccita &
fonte di preoccupazione. C’¢
perod anche una nota positi-
va. Gli agoni, i tipici pesci
del Lario, in questo periodo
pare si peschino benissimo.
Lo chef Angelo Novati che
questa settimana ha ideato
due ricette ispirate alla tra-
dizione lariana, consiglia di
abbinarli, cotti alla griglia,
alla gia ricca tavola propo-
sta oggi per “Le vie del gu-
sto”. Protagonisti il luccio,
che si pesca bene a Novate
Mezzola, dove & maggiore il
ricambio delle acque, e il pi-
go. Quest’ultimo & stato a
lungo disprezzato per le fa-
stidiose lische presenti in
gran numero. Grazie a un
anziano chef comasco, pero,
il pigo ha riacquistato una
sua dignita, semplicemente
grazie alla sfilettatura che
permettedifarneundelizio-
sopaté. Comedolce, unaspic
preparato con fruttidibosco
e petali di rosa. In Bulgaria,
larosacaninaémoltoutiliz-
zata per profumi e marmel-
late. Da qui I'ispirazione a
farne ingrediente base peril
dolce di oggi. Ottimi per ac-
compagnare il menu, un vi-
no bianco Riesling dell’Al-
toadige e un Oltrepo fermo.

Lericette sono a cura del-
I'Istituto alberghiero “Bre-
ra” di Como. Per maggiori
informazioni, telefonare al
numero 031.30.55.40.

Un vasetto consigliato dal “Brera”

L’ultimo appuntamento
con gli allestimenti dell’i-
stituto “Brera” prima della
pausa estiva, curati da Mo-
nica Sampietro, & un omag-
gio alla cucina dei fiori, an-
cora poco conosciuta sulle
nostre tavole.

Tra i pii utilizzati, di no-
tevole rilievo per gli adatta-
menti a composti caldi o
freddi, & la rosa canina, fiore
dalle molte sfumature e in
piena fioritura in questo pe-
riodo. E una varieta di rosa
selvatica, che puo crescere
spontaneamente nei bosechi
eneidirupi. Findall'antichi-
ta estata considerata unfio-
re dalla doppia valenza; da
un lato, infatti, si caratte-
rizza perlabellezza esoavita
del profumo dei boccioli,
dall'altro per il tronco ed i
rami pieni dispine, piccole e
appuntite, che rappresenta-
1o un ostacolo per chiunque
si avvicini.

L’allestimento  prevede

RICETTE DEL LAGO Le pietanze di oggi, (foto in alto)
preparate dagli gsperti del Brera di Como, sono piatti freddi a
base di luccio e pigo, due tipici pesci di lago. La proposta
dolce & un aspic con frutti di bosco e petali di rosa. A destra, lo
chef Angelo Novati, che ha curato la preparazione dei piatti

IL DOLCE

bis

" “ASPIC Al FRUTTI DI BOSCO CON PANNA ACIDA

INGREDIENTI PER QUATTRO PERSONE

w- 300 g di frutti di bosco (fragole, lamponi, ribes, mirtilli),
30 g di petali di rose, 4 fogli di gelatina, 4 ciuffetti di menta
Jresca, 1 bottigha di Moscato dolce fermo

w- 50 g di panna, 50 g di yogurt naturale, succo di 2 limone,

30 g di zucchero a velo
Preparazione

Lavare la frutta, tagliare le fragole, lavare i petali di rosa e
asciugarli rapidamente con un panno carta senza schiacciarli.

Sciogliere la gelatina precedentemente ammollata in acqua

_fredda con il Moscato. Rivestire uno stampo con uno strato di gelatina di Moscato, decorare il fondo
dello stesso con frutta e petali e coprirlo di gelatina, passarlo in frigorifero. Quando & raffreddato
riempirlo con altra frutta, petali di rosa ed altra gelatina. Metterlo in frigo per circa 3 ore. Servirlo a
tranci. Per la salsa. Mescolare la panna, lo yogut, il succo di limone ¢ lo zucchero a velo. Servire Iaspic
dolce accompagnato con la salsa di panna acida, decorato con ciuffetti di menta e petali di rosa.

LE VIE dei golosi -+

COME ARREDARE LA TAVOLA

T'utilizzo di frutti e fiori di
rosa canina, abbinati a vasi
in vetro di forma cilindrica.
Occorre prima di tutto pro-
curarsi vasettidel diametro
di circa 15 centimetri, di va-
rie altezze, per movimenta-
re la tavola imbandita (cm
20, 30, 40 circa); posizionare
uno strato di frutti di rosa
canina sul fondo, alto circa
10cme, conl’ausiliodigocce
in vetro color rosa antico,
posizionare i rametti di rosa
canina in maniera che gli

stessi escano dal vaso. Con i
rovi della pianta creare de-
gli anelli da porre all’ester-
nodel vaso, versolabase, do-
ve farete caderealcuni peta-
lidirosa.Neivasipiualtipo-
sizionare solo i rami di rose
piu grandi, in molta acqua
che avrete aromatizzato

precedentemente conun’es- .

senza alla canina.
Perlesered’estate la.com-
posizione pud acquisire un
fascino particolare se deli-
mitata da piccole candelein

I’ITINERARIO

e

EERICETTE

LUCCIO IN GELATINA

INGREDIENTI
PER 4 PERSONE

w1 luccio di circa 1 chi-
logrammo
s> 1 gambo di sedano, 1 ca-

rota :
=2 foglie di alloro, 112 li- g
mone

= 1 confezione di gelatina
= 1 ciuffo di timo selvatico,
sale, pepe

Preparazione
Squamare molto bene il pesce e

pulirlo all’interno se possibile. Togliere le lische senza rovinarlo. Avvolgerlo
in carta vegetale ben oliata e aromatizzata, prendere una pesciera, mettere le
verdure, il vino bianco, 'acqua e il sale.

Portare a ebollizione, quindi unire il pesce e cuocerlo per circa 30 minuti,
lasciandolo raffreddare nel brodo di cottura. Porre in un piatto di portata il
pesce tolto dalla carte vegetale. decorarlo a piacere e coprirlo con la gelatina
precedentemente preparata, lasciarlo in frigorifero qualche ora, servirlo

freddo.

PATE DI PIGO

INGREDIENTI

PER 4 PERSONE

w | kg di filetti di pigo, 1 cipolla
w- 250 g di burro, 1 bicchiere di
brandy

w1 uovo, 1 confezione di ge-
latina

= ] bicchiere divino bianco, sale e
pepe

Preparazione

In una pentola antiaderente, mettere
il burro, la cipolla tritata. Fare sof-
friggere, unire i filetti di pigo, ba-

- gnare con il vino bianco, sale € pepe € portare a cottura per circa 25 minuti.

A cottura ultimata, prendere il burro rimasto, i filetti e metterli nel frullatore,
bagnandoli con il brandy, unire I'uovo intero controllando la consistenza e i
sapori della crema. Mettere il pane in uno stampo precedentemente foderato
di gelatina, passarlo in frigo, affinché si solidifichi rapidamente. E bene

prepararlo 24 ore prima di servire.

vasettidi vetro satinato, an-
ch’essi color rosa, disposti a.
raggiera.

Larosa canina appartiene
alla famiglia delle Rosaceae
ed & nota con i nomi comuni
di rensa sarvaiga, agulenses
gugett, strappacui, raza,
spina novella, spina rossa,
carampolara, sponza di rosi
e fusighitu. Le foglie si rac-
colgono in estate, senza il
picciolo; i frutti (falsi) si
raccolgono tra agosto e set-
tembre. Si incidono lateral-

mente esitolgonogliacheni
cercando di eliminare il pit
possibile la peluria.

Quello della rosa canina &
un frutto che possiede molte
proprieta nutritive: contie-
ne infatti vitamine C, B,K e
PP, acido citrico, malico,
tannino, pectina. Sono frut-
t1 usati da tempo per le loro
virtu astringenti, emostati-
che, diuretiche, depurative,
toniche e antianemiche. Es-
siccateli e in seguito tritu-
rateli: vi serviranno in in-

Al centro del Lario paesaggi celebri nel mondo

(v.d.p) A Bellagio, vertice del
Triangolo Lariano, il lago & parti-
colarmente luminoso. Per godere
di questa splendida visione, si puo
raggiungere il piccolo borgo lungo
un suggestivo itinerario. Partendo
dal capoluogo, silascia Comoin di-
rezione Est sulla Statale 639, ab-
bandonandola dopo Erba in favore
della provinciale per Canzo e Bel-
lagio.

Qui, viuzze e scalinate con pas-
saggiavoltafanno dacornicealus-

suosialberghi, raffinate ville patri-
zie e lussureggianti giardini, che
tracciano un incantevole scenario
famoso in tutto il mondo.
Terminata la passeggiata sul
Lungo Lario Marconi, ¢i si puo ad-
dentrarenell’abitato antico per vi-
sitare la basilica di San Giacomo,
trasformata in epoca barocca,
quindi salire sulla cima del pro-
montorio, dove la tradizione vuole
che avesse costruito una sua dimo-
ra Plinio il Giovane, la “Tragedia”.

Dal Settecento sorge Villa Serbel-
loni, racchiusa entro un parco che
offre magnifiche viste sui due rami
del lago.

A sud del borgo, Villa Melzi fu co-
struita all’inizio del Ottocento per
un dignitario della Repubblica Ci-
salpina;’interno, chiuso al pubbli-
co, conservagranparte degliarredi
originari. Nel giardino, adorno di
statue e ricco di piante esotiche, si
visita anche una cappella coeva al-
la residenza.

Un esemplare di rosa canina

verno per preparare ottime
egradevoli tisane.Incucina,
i frutti (detti cinorrodi) e i
petali dellarosa canina ven-
gono utilizzati per la prepa-
razione di marmellate. Con
1e foglie si preparano anche
gradevoli tisane; sempre i
cinorrodi vengono infine
usati per aromatizzare grap-
pe eliquori casalinghi. I'fal-
si frutti si usano come be-
vande invernali vitaminiz-
zanti e stimolanti delle fun-
zioni renali, le foglie come
blando astringente intesti-
nale. La rosa canina ha an-
cheunuso cosmetico:lama-
schera di bellezza ottenuta
trattando con frullatore i
"frutti" freschi (tagliati,
svuotati con cura e lavati
pint volte per eliminare i pic-
coli peli aguzzi che possono
conficcarsinellapelle) @ una
dellepiuefficaciperilsuoef-
fetto schiarente, levigante e
tonificante.




