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LE VIE DEI GOLOSI

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

Pratti francesi dell’800 rivisti e corretti

LA RICETTA

DI OGGI

= 300g pasta briseé, 300 g
filetti di trota, 500 g an-

guilla
= 30 g pistacchi, vino
bianco secco, un tartufo
nero, brandy, sale e pepe, 4
Joglie di salvia
Preparazione
Pulire i filetti di trota e di-
liscarli, cosi come per l'an-
guilla. Eliminame anche la
pelle. Passare il pesce in
fomo a 180 °C per circa 15
minuti bagnando con vino
bianco, brandy e insaporen-
dolo con salvia. Far raffred-
dare. Foderare con la carta da
formo lo stampo per il paté.
Stendere la pasta briseé al-
- Lintemno € disporre a strati i
filetti di trota e anguilla, al-
temandoli con i pistacchi
precedentemente scottati e
sgusciati, e con il tartufo nero
afettine. Chiudere lo stampo
¢ decorarlo. Cuocere per 15
‘minuti a 180 °C. Lascnar
raffreddare e tagliare in tran:
a&pubsavuedaéél%fb
freddo; in questo caso, fred
do decorare con gelaﬁna‘

La.ga,la.nmnaeu.nafralemas-
sime espressioni dell’influsso
francese sulla gastronomia
milanese.

Nell’'Ottocento, quando i
francesi occuparono la Lom-
bardia, insieme con usi, lingua
e costumi portarono infattian-
che un po’ della loro tradizione
culinaria. In testa, paté e ter-
rine che i gastronomi di quel
tempo reinterpretarono poise-
condo i loro gusti.

11 pesce o la carne venivano
lessati, avvolti in carta o in
panno e, una volta cotti, si con-
sumavano freddi, affettati co-
me i salumi, oppure

ingelatina. Lagalan- [l pesce 0 la carne

tina, in generale co-
me il marbré, si pud

Una gustosa pzetanza all’insegna della tradizione lombarda

allievi chef dell’Istituto Alber-
ghiero “Gianni Brera” di Como
(nella foto, uno degli studenti
cheha collaboratoallariuscita
del piatto), & a base di pesce di
lago, trota in particolare (otti-
ma quella delle acque pit puli-
te del lago, ovvero quelle anti-
stanti Bellagio e quelle del ra-
mo di Leceo) ed @ meno difficile
da preparare rispetto alle ga-
lantine tradizionali. La pasta
briseé, infatti, di facile realiz-
zazione, & un’ottima e delicata
“copertura’”.

Quale prelibato aroma per il
pesce in crosta si ésceltoil tar-
tufonero,idealesuci-
bi caldi e sughi legge-

venivano lessafi, £ W& anche sulla

fonduta, coni tajarin

fareconlacarnedivi- avvolt[ incartaoin e con il risotto alla

tello, pollo, selvaggi-

naoconilpesce Kot PANNo €, und volta

piemontese. E anco-
ra, sulla carne cruda,

tima da proporre coffj i consumavano Sull'insalata di fun-

quale antipasto, ma,

ghi porcini, o anche

IL VINO CONSIGLIATO come nella ricetta di  dfeftati Oppure. semplicemente sul-
oggi, si pud presenta- m gelm‘m T’'uovo al tegamino. I1
requale gustoso enu- tartufo si utilizza

@ CAPRIANO DEL COLLE TREBBIANO DOC triente secondo. crudo, cotto oppure
; La galantina nella versione sotto forma di succo, essenza o

O PARTICOLARITA originale I'ichisedz1 u.na,1 lunga concentraf,rt‘;g. In commercio si
Realizzato da vitigni Trebbiano preparazione. Se si utilizzano trova sia fresco sia confeziona-
Ll somicol s le carni, & bene effettuare una  to in barattoli sotto sale o ta-
marinaturadialmenounanot- gliatoafettinesott'olio. Selosi

© CARATTERISTICHE te. La composizione del rotolo acquista fresco, va pulito accu-
Colore: bianco paglieino con temui nihmveldogmh. Odore: di cottura conivaritipidicar- ratamente con uno spazzolino
delicaly o gradeole con eideninoe loral. Sapore: seceo e ne richiede poi un riposo di al-  sotto I'acqua corrente per eli-

i pattcnlar s, Gradeione alolict i 115 meno 24 ore trail9e 2 gradi.  minare tutti i residui di terra.

Gli aromi principali da uti- Non basta, infatti, strofinare,

.mm  TAVOLA 7 lizzare per la composizione so- come si fa comunemente con i

Temperatura disuvmo 10 °C. Abbinamento: ottimo no tartufo, pistacchio verde, funghi, perché si rischierebbe

‘con antipast, piatti a base di pesce di lago, nocemoscata, brandy emarsa- digustare tartufo e terra. Dopo
" casoncelli, rane ¢ Jumache 1a secco. averlo pulito, sifaasciugare esi

w UN DESCO A TEMA

’inverno & ormai alle

porte e gli allievi di
Banqueting Design dell’I-
stituto Alberghiero
“Gianni Brera” diretto da
Franco Soldaini hanno
scelto unallestimento dai
forti contrasti, che rievo-
ca le serate invernali.

11 bianco, che rappre-
senta la neve, & abbinato
aun tovagliato blu, sim-
bolo del buio, delle tene-
bre che in questa stagio-
ne appaiono gia a meta
del pomeriggio. Per la
composizione floreale,
qui realizzata di notevo-
legrandezza, siconsiglia
Tutilizzo di rose bian-
che, velo da sposa, rami
di verde e amarillis avo-
rio, disposti in un vaso
per fioristi nel quale
avrete inserito una spu-
gna per composizioni
(oasis).

E possibile ravvivare
la creazione con candele
inseriteincontenitoridi

BANOQUETIN

Latte e rose bianche
per un candido centrotavola

Laricetta studiata oggi dagli

La tavola proposta dagli esperti dell'Istituto Brera di Como

vetro di diverse dimen-

sioni e fattura.

lizzato anche bottiglie
in vetro per latte, riem-

Una volta accese cree- pite con acqua mischia-
ranno punti luminosi taa trecucchiaidilatte,
movimentando l’alle- ein questo modo I’effet-

stimento. Degno di nota
anchel’utilizzodi vasiin

to ottenuto & molto sce-
nografico. Ideale per

vetro monofiore perrose un'occasione importan-

bianche, dal gambo me- te: una tavola imperiale,

dio (circa 35-40 cm). un buffet sofisticatooun
Gli allievi hanno uti- Gala Dinner.

grattugia.

| CURIOSI

Il tartufo nero

n misterioso fungo

sotterraneo, preliba-
tissimo, sempre presente
nelle regali portate degli
antichi condottieri ro-
mani e nelle pit recenti
dei regnanti moderni.

Gioacchino  Rossini,
chesene intendeva, lo de-
fini il “Mozart dei fun-
ghi”, Byron lo teneva sul-
lascrivania perché gli nu-
triva la fantasia.

11 prelibato tartufo ap-
partiene alla classe degli
ascomicetidellafamiglia
delle tuberacee. E il pro-
dottochepiudiognialtro
caratterizza il territorio
delle Langhe, del Monfer-
ratoedel Roero. Il tartufo
nero, invece, & tipico del-
I'Italia centro-meridio-
nale. Vive in simbiosi con
le radici di alcuni alberi,
in particolare con la
quercia, il cerro, il pioppo
e il nocciolo.

Esistono varie specie: il
Magnatum Pico (tartufo
‘bianco), il Melanosporum
Vit (tartufo nero), 1'4lbi-
dum (bianchetto), 1'desti-
vum (scorzone) e il Bru-
male (Yartufo invernale).




