CORRIERE DI COMO [ SABATO 8 OTTOBRE 2005

LE VIE DEI GOLOSI

SAPORE

LOCALE

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

~ Omaggio a1 saport della Valtellina

Protagonisti i formaggi tipici come il saporito casera

. INGREDIENTI
PER 4 PERSONE
- 300 grammi di farina di
grano saraceno
= 200 grammi di farina bianca
= 300 grammi di formaggio
casera
= 3 cucchiai di pane grattu-
giato

= 1 bicchiere di grappa secca
= un pizzico di lievito
= sale

Preparazione

Amalgamare la farina di grano
saraceno e la farina bianca, salare
e unire l'acqua per ottenere un
impasto morbido ma non troppo.
Aggiungere il formaggio val-
tellinese casera tagliato a cubetti
e il pane grattugiato, mescolare
molto bene e unire il lievito. Con
un cucchiaio raccogliere I'im-
pasto insieme con un dadino di
formaggio e lasciarlo cadere in
una pentola con I'olio molto cal-
do. Quando il piatto & pronto, lo
si pud servire su un letto di |

insalata. I

Z

L ’autunno & ormai ar-
rivato e la tavola si
veste di romantici colori
bruciati, caldi arancioni
egialliintensi, aricordo
della stagione ormai
| Dpassata.

Lrallestimento di que-
sta settimana va creato
con fiori e fogliame di
stagione: le caratteri-
stiche bacche del Physa-
lis alchechengi, i “set-
tembrini”, bacche di ro-
sa canina e felci essicca-
te. Peruna tavolaimpor-
tante, si consiglia di ab-
binare il tutto a grandi
rose bordeaux, aperte
(bastano 2/3 esemplari
per composizione).

In una ciotola prepa-
rata con spugna per fio-
risti, disporre le bacche,
il Physalis alchechengie i
fiori in maniera tale da
creare un cuscino di co-
lorirosso, arancio e gial-
lo alternati.

Bordare la ciotola con

1 maltempo e la bassa

temperatura gia invi-

tano a piattisostanzio-

si. Ecco allora che gli

espertichefdelle Viedei

golosisisono messi sul-
le tracce della vicina Val-
tellina, terra di sapori per
eccellenza con i pizzocche-
ri, gli “sciatt”, la polenta di
grano saraceno e mille al-
tre golosita.

La proposta cade oggi ca-
de sugli “sciatt” e sulle cre-
spelle di grano saraceno,
conditi con bitto e casera, i
formaggi sovrani della cu-
cina valtellinese, e che pro-
prioinquestigiornisonoin
mostra alla Fiera Regiona-

" ledeiProdottidellaMonta-

gna a Morbegno (informa-
zioni al numero di telefono
0342.601140).

UNA TAVOLA A TEMA

Un cuscino rosso, arancio e giallo
con fiori e foglie di stagione

i i

BN

lefelci essiccate e fissar-
lecondelfilodiferroleg-
gero perfioristi. Lacom-
posizione floreale puod
durare parecchi giorni e
pud diventare un ele-
mento decorativo secco
sesieliminanoisettem-
brini e le rose.
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Una tavola autunnale con bacche di rosa canina e felci essiccate

IL VINO CONSIGLIATO

@ VALTELLINA
SUPERIORE D.O.C.G.
Vitigno principale nebbiolo
(chiavennasca) -

@ CARATTERISTICHE
Gradazione alcolica min. 12% vol
Colore rosso rubino tendente al
gradevole; sapore asciutto, leggermente
{ANNICO, ATMONICO, AUSIRTO

@ TEMPERATURA Di SERVIZIO
18-20°C -

Da ricordare inoltre che
venerdi 15 ottobre & previ-
sta una serata dedicata alla
Valtellina alle 20.30, nel ri-
storante “Al Casnati” divia

I nostri esperti consi-
gliano l'abbinamento
con candele in vasidi ve-
tro, possibilmente pan-
na. o giallo Napoli. I1 to-
vagliolo & legato con na-
stro in organza aran-
cio-ruggine ed & piegato
a fisarmonica.
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@ ABBINAMENTI
Cacciagione in salmi con Ta
polenta, anatra in casseruola,
stracotto d’asino e i piafti tipici
della Valtellina

@ ZONA DI PRODUZIONE
Sponde del frume Adda, nel versante
esposto a mezzogiorno delle
montagne della Valtellina. Per
coltivare Ja vite, finoa 800 m di
altitudine, Sono stati costruiti nei secoli
i termazzi che oggi caratterizzano la
fisionomia del paesaggio

Carloni8a Como, dovesipo-
tranno gustare “sciatt”, pa-
sticcio di lepre, crespelle di
grano saraceno al bitto, co-
stolette di capriolo alle pi-

| cusTinosTRANI

Gli allievi chef
dell'Istituto “Gianni
Brera” di Como hanno
preparato gustosi piatti
ispirati alla tradizione
gastronomica
valtellinese. Nella
scheda in basso, il vino
consigliato
(fotoservizio Fkd)

gne di bosco, semifreddo di
nocciole emiele, acqua e vi-
ni tipici.

Altro appuntamento con
isapori valtellinesi e infine
quello proposto dal club
“Go Wine” che domani
omaggia il vino della Val-
tellina, con una giornata
dedicata alla conoscenza e

~ all'approfondimento del vi-

tigno autoctono per eccel-
lenza della zona: il nebbiolo

- della Valtellina o Chiaven-

nasco. Dopo la visita all’a-
zienda vinicola Fratelli
Bettini (San Giacomo Te-
glio), accompagnati dal
produttore, ci si cimentera
in una vera e propria ven-

‘demmia muniti di una cas-

settina per depositare i
grappoli. Info 333.29.07.283 o
www.gowinet.it. -

Crespelle di grano
saraceno al bitto

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

= 150 grammi di farina

bianca e nera

= 100 grammi di bietole

w 2 uova + 1 tuorlo, 3

cucchiai di birra

= 150 grammi di latte, 50
idi

= 50 grammi di parmigia-

no, 200 grammi di bitto

= 100 grammi di burro,

salvia, sale ¢ pepe

Preparazione

Preparare l'impasto per le cré-
pes con uova, birra, farina e
latte; salare e pepare. Per il
ripieno, soffriggere le bietole
lessate con il burro. Unire la
panna e il formaggio pre- '
cedentemente  ammorbiditi.
Stendere il ripieno cosi ot-
tenuto su ognuna delle crépes
¢ formare dei piccoli trian-
goli; disporli in una pirofila e
cuocere in forno per circa 10-
15 minuti a 180°. Dopo aver-
le cosparse con fiocchetti di
burro, salvia e parmigiano
grattugiato, servirle calde.



