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LE VIE DEI GOLOSI

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

Primizie dell’orto al servizio del riso

Un piatto tradizionale all’insegna della verdura di stagione
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LA RICETTA

DI OGGI

Una pianta di insalata catalogna

| 1L MENU DI OGGI

L a catalogna é un tipo di
insalata affine alla ci-
coria, tanto che in alcune
zone d’Italia é detta anche
“cicoriaasparago”,einfatti

Gli allievi cuochi
dell’istituto
alberghiero

“Gianni Brera” chicorée-asperge, ¢ il n.0-
hanno preparato me francese. Come la cico-
INGREDIENTI una serie di squisiti ria, si distingue dalle altre
PER 4 PERSONE g?gﬂh ‘Quegf; varietd d’insalata per il ti-
Gy iy 1 0ggi € a base ico sapore 70,
B0 e dmsajcaniarol di fiori di catalogna zno zgcch;?amrgizgzudi
Pasl g burro (fotoservizio Fkd) contenuto nelle foglie.

= [ scalogno, 1 bicchiere
di vino bianco secco

‘ispirazione perla

servire ben caldo. I

mata una volta lessata, si possono
utilizzareancheifiori,omeglioan-
cora,ipetali(mai,anchenel casodi

UNA TAVOLA A TEMA

| Una composizione autunnale

che esalta i cinque sensi

1i allievi del “Brera”
: di Como hanno lavo-
| rato al centrotavola qui
{ rappresentato tenendo
~ in considerazione le re-
. gole fondamentali per
| un buon banqueting de-
signer, ovvero i cinque

sensi: olfatto, gusto, vi--

sta, tatto, udito. La loro
progettazione, guidata
della professoressa Mo-
nica Sampietro, si avva-
le di pochi ma semplici
“ingredienti”.

La vista. La tematica &
stagionale: foglie au-
tunnali di quercia sono
abbinate a sempreverdi
magnolie, a creare un
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La tavola proposta dagli esperti delf’Istituto Brera di Como

Gusto eolfatto, Lacom-
posizione e arricchitada
una piccola boule in ve-

senza alcun dubbio di
forte contrasto se abbi-
nate alle superfici levi-

tappeto colorato propo- tro all’interno della gate della magnolia.
sto su un tessuto dama- quale i due giovani stu- Questa nuova soluzio-
scatodellastessatonali- denti hanno sistemato neperla vestizionedella
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Tatto e udito. La scelta
delle foglie autunnali,
accartocciate e ruvide, &

sulla copertina, legati
con della rafia naturale
di colore verde.

caso del piatto proposto oggi, peril
risotto allo zafferano.
Per quanto riguarda la scelta del

tivo di riso abbondante, un’ottima
strategia e stemperarlo con olio di
oliva dopo averlo condito.

Vanta diverse qualita: a

e riso, tante sono le varie- foglie verdi e frastagliate, a
T i m b;”d"z;ge:“”l: ricestz.a d(; qz:stg HEVINOICONSIGRINTO) galpresenti %ugli sca.ﬁ“ia,li costa lairlga, e bianca 0 a
S punta e Le vie = 5 i ei negozi. Un consiglio puntarelle.
.13 ﬁszz di ‘% deigolosi, agli chef @ GARDA COLLI MANTOVANI delicato, caratterizzato da sentori di per orientarsi & puntare Le puntarelle, cioé i ger-
W e agli allievi cuo-  SAUVIGNON DOC fior ¢ frutta. sulle qualita “arborio” e mogli della catalogna, sono
Preparazione chi dell'Istituto “roma’” che hanno tempi squisiti in. pinzimonio. Si
i i Alberghiero  “Gianni CARATTERISTICHE @ PRESENTAZIONE di cottura di circa 15-16 | possonogustarein insalata
m‘m s & Brera” di Como, & venu-  Eun vino tipico dellazonaattomo  Lemperatura di servizio: 10/12°C. . minuti. anche i cuori, che in genere
‘{;’“ & AETRL, 4%'& g ta osservando la cresci- allacitta di Mantova. Lepoca Calice: tulipano svasato di media Quella consigliata da- si consumano lessati (i tem-
bm‘?tl) egg::m‘wmme i ia 3 tadiuna delle tantepri-  migliore di consumo & al massimo capacita gli esperti del Casnati pivariano da 10 minuti ai 4
o i e Al e mizie che arricchiscono dopo 102 anni. Gradan_&me alcolica perlaricettadioggiein- nella pentola a pressione)
[m‘: S b Torto retrostante la  minima 115° Colore: giallodorato @ ABBINAMENTI vece la qualita “carna- ben strizzati e poi conditi
0 5 m; ﬁcpola: Un prgz}oso chiaro. Sapore: mutpa,moorpo. Tortelli di nma,nmaﬂo : roli”, che ha tempi di all’agro o saltatiin padella.
e ap"‘“‘sn o ‘giardino di delizie” ac-  vellutato, Odore: particolarmente zafferano, pesce, antipasti corposi cottura un poco piu lun- Lacatalogna, dibasso con-
b s We ﬂ“ o cud.l_to di stagione in ghi, circa 18 minuti. tenuto calorico, ha un di-
gemkmﬂquu s ﬂh‘ﬁso"d"ém stagione c}a. studenti e 0ty R, o ; Un escamotage per screto quantitativo di fosfo-
aggim.l o e o insegnanti. altre specie di fiori, i pistilli che evitare il riso scotto & toglierlo dal ro, calcio e vitamina A, ed é
dolia cga i Pochi forse sanno che della cata- vanno sempre scartati). L'aroma fuoco un minuto o due prima del ricca di sali minerali. Gra-
i Sy G Jogna, la pianta protagonista della,  del fiore di catalogna & ottimo per termine della cottura. Quando poi zie al suo sapore amaro sti-
con buro; e parmigiano e " tavola di oggi solitamente consu-  sughieintingoli, eanche, comenel  gli ospiti sono molti e il quantita- mola le secrezioni digestive

e ha proprieta diuretiche e
lassative.




