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LA RICETTA

DI OGGI

A

Costlet di capriolo
alle bacche di ginepro

INGREDIENTI
PER 4 PERSONE

= 1 sella di capriolo

= Y bicchiere di grappa
(Brandy) .

= 80 g di burro

= 80 g di pinoli

- 250 g di brodo ristretto

= amido di mais

= 10 bacche di ginepro

Preparazione

Tagliare dalla sella di capriolo 12
costolettine; salarle, aromatizzar-
le, cuocerle con il burro e fiam-
meggiarle con la grappa o con il
brandy. Aggiungere quindi il
brodo ristretto, stufare per circa 5
minuti e unire i pinoli e il ri-
‘manente brodo diluito con amido
di mais. Porre a cottura finché la
salsa si addenserh. Servire su un

piatto di portata con pigne di
castagne. I

UNA TAVOLA A TEMA

Un desco “imperiale” con bacche,
foglie d’autunno e petah di rosa

UETING

BAN

L a tavola dedicata al gi-
nepro si veste di note
color prugna emutevolito-
ni di verde bosco. Per rea-
lizzare il centrotavola oggi
proposto consigliamo  di
cercare un candelabro in
ferro mei mercatini o nella
vostra soffitta e di procu-
rarvi rose nelle due tona-
lita: magenta e rosa anti-
co; ne bastano sei per ogni
centrotavola. Per il verde
basta fare una gita nei bo-
schi: le foglie autunnali,
nelle molteplici varieta dei
bruni e dei verdi caldi, fa-
ranno al caso vostro, abbi-
nate a rametti di bacche,
erika e ginepro.

Per ricoprire il candela-
bro, posizionareun piccolo
vaso in plastica da compo-
sizioni floreali al di sotto
dello stesso e legarlo con
della rafia sintetica.

Nella spugna (oasis, dai
floristi) iniziate a inserire
le foglie e il verde e proce-
detearaggiera fino a crea-

a Valtellina & una

terra ricca di sapori

che offre numerosi

spunti agli appas-

sionati di erbe aro-

matiche. Questaset-
timana, grazie alla ricetta
proposta dagli chef dell’T-
stituto Alberghiero “Gian-
ni Brera” di via Carloni 8 a
Como, siintendono esalta-
re le facolta del ginepro
(Juniperus communis), che,
macinato, nell’antica Ro-
ma sostituiva spesso il pe-
pe, assai costoso e che ha
proprieta toniche, diureti-
che, digestive.

Ilginepro é un piccolo ar-
‘busto spinoso che cresce in
Europa meridionale e in
America. I suoi frutti, im-
propriamente  chiamati
bacche, sono inizialmente

LE VIE DEI GOLOSI

GASTRONOMIA / Le proposte dell’Istituto Alberghiero “Gianni Brera”

Trionfano 1 sapon della Valtellina

L’aroma speziato del ginepro e protagonista in molti piatti

IL VINO CONSIGLIATO

@ SFURSAT

Detto in dialetto “Sfursat”, questo
Vino 1osso & prodotto in quantita
esigua, dati gli alti costi di
realizzazione. Le uve scelte per la
preparazione vengono fatte

consente di ottenere un vino di alta
gradazione alcolica dall’aroma e dal
gusto assolutamente originali

@ CARATTERISTICHE
Vitigno: chiavennasca 100%;

verdi e, con la maturazio-
ne, assumono un colore da
viola a nerastro. Una volta
spremuti,

aroma  speziato

Ecco come si presenta la tavola “al ginepro” di oggi

re una cupola, alla cui
sommita posizionerete
una candela a sfera avorio
o color vinaccia. A questo
centrotavola  stagionale
potete abbinare un menu
in carta diriso, stampato a
libretto formato A5, legato
al tovagliolo da un sottile
nastro di organza color vi-
naccia.

Le bacche di ginepro
possono correre su tutta la
tovaglia, color avorio, ai
bordi del centrotavola, op-

pure essere raccolte in
grandi foglie poi ripiegate
su se stesse e fermate con
della rafia naturale. I pe-
tali di rosa contribuiscono
con continuitd alla com-
posizione sul tavolo.
Questo  allestimento,
molto sofisticato, é dedica-
to auna cenaimportantee
puo essere adattato anche
a tavoli “imperiali” con al-
zate diversificate e rami
d’edera che scendono «a
lambire il pavimento.

sviluppano un
dol-

enpmn,wmgmdxsalmumaé
assai piacevole a fine pasto scaldato
dal calore della mano e centellinato
a piceoli sorsi

ce-amaro, resinoso e pun-
gente. Per poter essere uti-
lizzati, devono essere fatti
essiccareaunatemperatu-
ra di non oltre 35 °C, altri-

| ILMENU DI OGGI

Gli chef )
dell'lstituto “Brera”
allavoro. Le ricette
proposte 0ggi
sono le
"Costolette

di capriolo

alle bacche di
ginepro” e il
“Semifreddo

di nocciole

e miele”
(fotoservizio Fkd)

menti l'olio essenziale in
essi contenuto (con cui si
lenisconoidolori muscola-
ri, siriassorbono gli edemi
e si combattono l'eczema,
1a psoriasi e persino la cel-
lulite) si volatilizza.

In cucina il ginepro
esprime una notevole ver-
satilita. Aromatizzalema-
rinate e le salse al vino del-
le cosiddette carni forti, in
particolare la selvaggina,
gli stufati eisalmi, maan-
che i tordi e, ovviamente, i
crauti. Si sposa perfetta-
mente con i pesci affumi-
catiepud rendere pitisapo-
rite anche alcuni tipi di
birra e l'acquavite scandi-
nava, o essere distillato per
produrre l'acquavite di gi-
nepro, ilgin britannico olo
schnaps.

DOLCE

DI MONTAGNA

Semifreddo
di nocciole e miele

INGREDIENTI

PER 4 PERSONE

= 1/5 litro di panna

w- 120 g di nocciole tostate e
tritate

w- 160 g di zucchero

=+ 6 tuorli d'uovo

=~ 3/5 litro di panna montata
w150 g di miele

Preparazione

Mescolare lo zucchero con i
morlx,lenomolee%hxrodx
panna. Montare a X
per ottenere una spuma molto
densa. Lasciare raffreddare il
composto e incorporare il ri-
manente della panna montata.
Versare in uno stampoelascm
in freezer per circa tre ore. Ser-
vire a fette su un letto di miele
caldo e decorare con panna

montata ¢ altre nocciole. l



