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LE VIE DEI GOLOSI

Ao SOSTA 13

STORIA DEI SAPORI

il TROTA

ALLE ERBE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

= 300 g di fileti di trota
= 1 spicchio d'aglio, un
ciuffo di erba cipollina, un
ciuffo di aneto, un ciuffo di
basilico

= olio extravergine di oliva,
succo di limone, un cuc-
chiaino da caffé di aceto
balsamico  tradizionale di
Modena, pepe bianco a mu-
tinello

Preparazione

Disporre su un tagliere i filetti
di trota dopo averli deliscati e
aver tolto la pelle. Con un
coltello ben affilato fare delle
fetine molto softili e siste-
marle in una pirofila una ac-
canto all'altra in modo da for-
mare un solo strato. In una
ciotola schiacciare l'aglio, uni-
re l'olio, il succo di limone e il
pepe, sbattere con una frusta
fino ad ottenere un'emulsione
e versarla sul pesce con un
colino. Coprire la pirofila con
la pellicola e lasciare riposare
in frigorifero per almeno 4
ore, dopodiché sgocciolare le
fettine di trota, metterle su un
piatto di portata, coprirle con
un filo d'olio, qualche goccia
di aceto balsamico e cospar-
gerle con le erbe aromatiche.

Servire con insalata verde. i

umido nei paesi del
Maghredb, in Inghil-
terra i semi si utilizea-
no anche triturati per
accompagnare i ce-
trioli, lecaroteed il ca-
volfiore. "Spesso sono
aggiunti a cetriolini e
sottaceti allo scopo di
insaporirli.

In India e nello Sri
Lankaisemisonouno
degli ingredienti delle
miscele di spezie uti-
lizzate mei ripieni e
nelle preparazioni a
base di pesce o carne
tritata.

Ecco alcune ricette

=

ornanoingrandestile
le gustose ricette de
“Le vie dei golosi”, la
rubrica gastronomi-
ca pubblicata dal Cor-
riere di Como e curata
dagli esperti professionisti
dell’Istituto  alberghiero
“Gianni Brera” di Como, di-
retto da Franco Soldaini.

Gli chef della scuola pro-
pongono da oggiideeespun-
ti per pietanze appetitose e
facili da preparare, secondo
il tempo atmosferico, la tra-
dizione, i frutti e le verdure
di stagione.

Le prossime puntate si
ispireranno alle erbe aro-
matiche, alle spezie e ai pro-
fumi. Aneto, anice, paprika
e cardamomo, saranno alla
base di primi e secondi di
carne e pesce, suggeriti dal-
la tradizione gastronomica
lombarda. 2

Ogni settimana una sche-

LCANETO IN CUCINA

Le foglie e 1 semi bruni
adatti per zuppe € pesce

O riginaria delle coste del Mar Nero, questa
grandee folta ombrellifera dalle foglie sot-
tili, morbida al tatto e dal sapore d'anice, é as-
sai diffusa nelle cucine dei Paesinordici e del-
UEuropa dell’Est con il nome di “dill”.

Seneutilizzano spessonon solo le foglie fre-
sche, ma anche i piccoli semi, bruni e striati,
sia come condimento sia per aromatizzare al-
cune verdure in conserva.

Assai diffusi per aromatizzare le carni in

tradizionali che utilizzano U'aneto: si consi-
glia di aggiungerei semid'anetonelle zuppe di
verdura e mei piatti a base di barbabietola
(bortsch). I semi sono indicati anche per ac-
compagnare il pesce bianco, il salmone fresco,
le uova, le salse bianche a base di latte, le pa-
tate, i cetrioli e i cetriolini alla russa.

Ecco infine le principali proprieta e virt
medicinali di questa spezia.: le foglie sono ric-
che di magnesio, ferro, calcio e vitamina C.

da appositamente studiata,
curata da Franco Soldaini,
spieghera curiosita e storia

sui vini “doc” da abbinare al
menu.
Un tavola ben apparec-

GASTRONOMIA / Tornano le proposte culinarie dell’alberghiero “Gianni Brera”

Trota “faro” con aneto e aceto balsamico

Menu all’insegna della creativita con prodotti di stagione

‘| AIFORNELLI

Gli chef dell’istituto
alberghiero “Gianni
Brera” tornano
all’opera. Ogni
settimana
proporranno

un piatto
appositamente
studiato per “Le
vie dei golosi”

gnantedibanqueting design
al Brera.
Questa settimana I'ele-

PASTICCINI

ALLA MELISSA

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

w15 foglie di melissa, 350 g
di farina, 200 g di zucchero
di canna, 2 uova, 1 bustina
w1 buccia di limone, 1
bicchiere di latte, 80 grammi
di burro, un pizzico di sale

In una ciotola mettere le fo-
glie di melissa tritate, la buc-
cia di limone graftugiata, co-
pritla con due cucchiaiate di
zucchero e lasciarla riposare

dell’erba o della spezia uti- chiata & sempre apprezzata. gante tavola suggerita e fa- per 10 minuti circa. Impastare’
lizzata, con suggerimenti Per fare bella figura con gli = cile dariprodurre ¢ allestita le uova con il latte, la farina,
sui piatti da cucinare o sul- amici commensali, si po- con feltro, carta e piccole una presa di sale, lo zucchero
l'impiegoidealediciascuna. tranno seguire i consigli di terracotte grezze, realizzate rimasto, il burro sciolto a
Nonmancherannoiconsigli Monica Sampietro, inse- daglistudentidel Liceo Ar- bagnomaria e unire la melissa
tistico Terragni. precedentemente preparata, il
IL VINO CONSIGLIATO Per tornare alla ricetta di lievito e amalgamare il tutto.
oggi, lo chef Angelo Novati, Mettere l'impasto in alcuni
@ VALCALEPIOBIANCODOC @ ABBINAMENTI o e e
e Ao g £ : 5 per circa 25/30 minuti.
Vitigni principal: pinot bianco e Pesci di mare ¢ di lago, isotto estivo, “Filetto di trota fario :
chardonnay (dal 55 all'80%) e pinot. i funghi porcin, tagliata s . Y Curiosita
5} . i marinato all’aceto balsami et Sy
grigio (20:45%), La gradazione di tonno co e alle erbe aromatiche”. [Lnome “melissal’ deciva da
alcolica minima & di 11 gradi La trota fario & una specie iteliuda siessa da ey pro
@ ZONATIPICA tipica del nostro Lario, in Ve, feraine micle. Du-
(] CARA“ERIST‘CHE La Valcalepio si sviluppa sulla questo caso aromatizzata ;‘m ;’ e eb ﬁ—
quqxg giallo gag_hgngo fascia pedemontana a con aneto ed erba cipollina e ;mlzm éﬂ:‘gme er_: m..o;
sufficientemente infenso, odore: di Bergamo, che va dal Lago accompagnata da un Valca- :h 5 la colti I
delicato, sapore secco ¢ fresco di Como al Lago di Iseo, dove Iepio doc. din? 4 ggiu.vizl.lior:;a Ine Bt
terreni argilloso-calcarei e una Per informazioni chiama- Cct)“u ?‘\a f;: di ;xeli;:agml)é
@ TEMPERATURA DI SERVIZIO  buona esposizione al sole creano re il numero 031.30.55.40. La, e liz:ﬁe Selaisibdy
8-10 gradi, in calice tulipano Je migliori condizion per scuola ha sede al “Centro ~i® HHe ECE S
svasato di media capacita lo sviluppo della viticoltura Studi Casnati”, in via Carlo- :
ni 8 a Como.
UNA TAVOLA A TEMA

L ’allestimento oggi pro-
postovuolecelebrarele
ultime serate dell'estate.

La tavola si veste di sem-
plici colori ma gioca su ti-
pologie di materiali diver-
si: terracotta, feltro, car-
ta. Alla tovaglia e stata so-
stituita una tovaglietta
americana che racconta le
origini, le tipologie, gliuti-
lizzi in cucina e in erbori-
steria dell’aneto.

La tovagliettasipudsca-
ricare dal sito del Centro
Studi Casnatinella pagina
delle news dedicata al Cor-
riere di Como (all’indirizzo

Feltro e terracotta
a lume d1 candela

www.centrocasnati.it).
Una volta stampata in for-
mato A3 e possibile plasti-
ficarla per poterla sfrutta-
re pit volte.

Per le decorazioni si uti-
lizzano piccoli contenitori
in terracotta grezza riem-
piti con piccole candele tea,
light che possono, all'occor-
renza, essere anche aroma-
tizzate. I contenitori sono
stati appoggiati su rettan-
goli in feltro nelle tonalita
del verde (chiaro e scuro),
che sono facilmente reperi-
bili in un “fai da te” attrez-
zato per il bricolage.

Per tavole numerose i
rettangoli in feltro posso-
no creare giochi di incastri
e sovrapposizioni anche
con variazioni di colore

salvia, ciclamino, oppure
cioccolato.

@ Occorrente: contenitori in teracotta (0 pic-
colivasi), candele, carta, pelficola per plastificare




