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LE VIE DEI GOLOSI

LA RICETTA

DI OGGlI

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

= I anguilla, cipolla, ca-
rota e sedano, una man-
ciata di funghi secchi tri-
tati

= 2 pomodori, 7 litro di
vino rosso, I mazzetto com-
posto da salvia, prezzemolo,
timo e alloro

=- olio, burro, farina
quanto basta, sale e pepe

Preparazione
Tagliate I'anguilla in pezzi
(4-5 in base alla lunghezza),
cospargetela di sale € pepe e
infarinatela. Preparate un
trito con cipolla, carota e
sedano, fatelo rosolare in
olio e burro e soffriggetevi i
pezzi di anguilla aggiun-
gendo anche i funghi, i po-
modori tagliati a concassé e
il mazzetto di erbe. Cuocete
il tutto a fuoco vivo per 5
minuti e unite il vino. Ab-
bassate la fiamma e coprite
il tegame. A cottura ultimata
G

(calcolate circa 20-30 mi-
nuti) asportate il mazzetto di
i J

O UNA TAVOLA A TEMA

“Trompe I’oeil” rustico
al sapore di cioccolato e zucca

IL VINO CONSIGLIATO

@ FRANCIACORTA
DOCG “SATEN”

@ PARTICOLARITA

11 termine “Saten” designa la
semplici ¢ il ricordo della parola
“seta” (come morbidezza &
mnsxsrmza del tasum} edella

. CARATIERISTICHE
Ottenuto solo con uve chardonnay

(prevalenti) e pinot bianco, ha un

perlage finissimo e persistente, quasi

cremoso. Colore: giallo paglierino,

anche intenso. Profumo: sfumato ma

deciso di frutta matura con delicate
note di fiori bianchi e frutta secca.
Sapore; sapido e fresco, morbido

mmlpmdllagv E uno spumante
“a tutto pasto” per eccellenza

‘anguilla  (dal
latino  anguis,
serpente) & un
pesce che vive in
acque dolei e
salmastre. Un
tempo “cibo dei pove-
ri” viene consumata
specialmente a cavallo
di Natale perché erro-
neamente considerata
un alimento magro. In
realta & un pesce mol-
to grasso (24% circa),
che & percid opportuno
preparare con pochi, o
addirittura senza,
condimenti.

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

Il pesce dei poveri nobilitato con le erbe

Un gustoso secondo piatio all'insegna della tradizione lariana

particolare, ma vive
bene anche in alcune
zone di mare. L’an-
guilla & un pesce molto
valorizzato sul nostro
Lario, tipico del cen-
tro lago e della zona di
Novate Mezzola, alla
confluenza tra Valtel-
lina e Valchiavenna.
La ricetta ideata per
le“Vie deigolosi” dagli
allievi chefdel “Brera”
di Como (nella foto) &
“L’anguillaallacoma-

cina” (vedi scheda a la- .

t0), insaporita con fun-
hi  secchi,

gl
Classificata E oftima arrostita salvia, prez-

tra i pesci di zemolo, timo
acqua dolce, ‘m_llo SR iedo e alloro. Due
languilla & einfarinafa  gustose va-

per la preci-

rianti sono,

sione, un pe- con ZMCCher 0 secondolean-

sce migratore ¢ cannelly tiche ricette,
che nasce in T’anguilla ar-
quella parte OPPUTE COMA  rostita sullo

dell'oceano
Atlantico-
chiamata Mar
dei Sargassi.
Sono poi necessari
treanniperchélelarve
percorrano gli 8000 km
che separano il Mar
dei Sargassi dalle co-
ste europee. Divenuta
adulta, ’anguillarisa-
le la foce dei fiumi e
puo scegliere di vivere

_siainacquedolcisiain

acque salmastre. Soli-
tamente predilige i
fondali fangosi e li-
macciosi, gli stagni in

canléicipollel" epicdo einfa-

rinata con

Zucchero e
cannella, oppure
I*anguila cun i scigu-
lett”: una volta taglia-
ta a pezzi si cuoce in
umido con un grande
quantitativo di cipolle
e pomodori. Qualsiasi
sialaricetta,comun-
que sempre bene aro-
matizzare e addolcire

Tanguillaperelimina-

re I'odore di muschio.
E ottima accompa-

gnata da patate lesse o

polenta bianca.

Disegno della pianta di cannella

L acannella & la cortec-
cia odorifera di un ar-
busto della famiglia delle
Lauracee (numerose va-
rieta sono coltivate nello
Sri Lanka, in India e in
Cina), incisa sull’albero,
tagliata a striscioline,
grattatain modo da sepa-
rarla dal sughero e poi es-
siccata al sole.

Durante il processo di
essicazione, la cannella si
arrotola su se stessa, a
forma di bastoncini. Op-
pure viene ridotta in pol-
vere. Si distinguono es-
senzialmente due varie-
ta: la cannella di Ceylon,
di colore chiaro e gusto
dolce, e la cannella di Ci-
na, piu scura e acre.

Assai utilizzatanel Me-
dioevo, allo scopo di pro-
fumare salse e carni in
umido, la cannella & una
dellespezie pitlimpiegate
al mondo. In particolare,
in Marocco e in Europa
centrale, dove serve ad
aromatizzare quasi tutti
1 prodotti di pasticceria,"
e nell'Europa del Nord,
dove la si utilizza nel pan
pepato.

1i allievi in “banque-

ting designers” del
Brera hanno progettato
la tavola di questa setti-
mana, giocando sul
“trompe l’oeil”, ovvero
della simulazione della
realta. Per questo alle-
stimento, dedicato a se-
rate dall’atmosfera ru-
stica, gli studenti hanno
utilizzato anche ciocco-
latini a foggia di casta-
gna e noce.

Per realizzarla proce-
dete in questo modo:
procuratevi una pagnot-
ta del diametro di circa
20cm, svuotatelaeriem-
pitela con frutti di sta- giera, tagliate a un’al- stimento “godereccio”
gione (castagne, noci, tezza dicirca 10 cm. Per che caratterizzera la vo-
piccole mele); al centro incorniciare ulterior- stra tavola.
adagiate una piccola mente la vostra creazio- Perlarealizzazionedel
boule in vetro porta tea ne, potete cospargervi meni consigliamo di
light che, per l'occasio- sopra cioccolatini a for- stampare la lista con i
ne,deveesserearomatiz- ma di noce, nocciola e nomi delle portate su
zato alla zucca. castagna, abbinati ano- una cartapaglia e legar-

Disponeteintornoalla  ci e castagne vere. la con un nastro di rafia
composizione  appena I vostri ospiti rimar- naturale, intrecciato
creatadellespighearag- ranno stupiti dall'alle- con della corda.
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La composizione proposta dagli esperti dell'Istituto Brera di Como




