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LE VIE DEI GOLOSI

GASTRONOMIA / Le ghiotte proposte culiné.rie dell’Istituto Alberghiero “Gianni Brera” di Como

Matrimonio tra Svizzera e Italia [g

SPECIALE

ROSTI DI PATATE,
CRUDO E PROVOLA

Un mix di sapori della cucina d’Oltralpe e del Bel Paese

e

provola

ﬁ Al FORNELLI
Gli allievi cuochi

Ingredients e lo chef Angelo

per 4 persone Novati .glle prese

= 500 grammi di patate con la !’C"t.t.a :
di oggi, “Résti _— 7

= 200 grammi di prosciutto crudo di patate con Vari tipi di provola affumicata
prosciutto crudo e

:;540 grammi di provola affumi- provola qffumica_ta’f ﬁsgdleaﬁ l;éte caglig; fjail;::
(fotoservizio Baricci) moaromatizzante. Elaprovola,

5 5 { dolce o affumicata, prodotto ti-
= Olo per Jiitura, sale'e pepe Dal connubio tra i sapo- segnalare poi, gli otti- pico del Sud Italia dal colore

; ri tipici del Bel Paese, IL VINO CONSIGLIATO mi vini del Vallese e del esterno bruno, con interno gial-

Preparazione gua.]ii il pm?cizf?to cru- Mendrisiotto, traiqua- lopaglierino. Il sapore édolce se

7 0 elaprovolaaffumica- 1i spicca il Merlot. Tor- fresca, aromatico sestagionata.

?gﬁ;ﬂg, pi‘;‘: ?ﬁﬁeﬁgﬁ ta, egliingredientid’ol- @ ALTO ADIGE LAGREIN . INVECCHIAMENTO nando ai rosti, va detto Prodotta in Campania e Sicilia
o e e tréconfine nascono ‘I ROSATO ; Non previsto che si possono prepara- tutto Uanno richiede una sta-
I'apposita grattugia). Affettare Ia pro- rosti di patate con pro- 1t vitigno & tipico dell’Alto Adige. re in diversi modi. La gionaturada3abmesi. Per af-
vola affurnicata senza oltrepassare Ta scmttp crudo e pro_vola Parzialmente vinificato in bianco, da. @ TEMPERATURA ricetta proposta oggi Sfumicatura le provole vengono
quanliih Consigliata per non Goprire gl affumicata”, la ricet- origine al tipo ‘msam (Kretzer). DI SERVIZIO prevede che le patate legate con fili di rafia e disposte
il i it ta-omaggio alla vicina Tenore alcolico minimo 11,5% e i1 vengano affettate an- in fornio cilindri metallici dove,
ps ﬁletﬁl. F'en?ggm‘me T o Svizzera prex_)a.ra.ta. da CeIns cora cg-ude e poi fritte per circa 10 minuti, restano a
olio le patate cosl preparate: I una di A_.ngzelo Novameda.gl} al- uelljoho. Un altro mo- ¢ oni fumiprodottidal-
R R T A O lievi chef del “Brera”.. @ ('ARATI'E'RIS“CHE @ ABBINAMENTI dodipreparareilrostie la combustione di trucioli e pa-
patate frit al blicon i perzeths HErisaputochela Sviz-  Colore: Tubino chiaro. Profumo: E un magmﬁco accompagnatore di lessare le patate, la- glia. La provola condivide con
Ao it contilpo zera, terra natale di il-  delicafo, gradevole. Sapore: alimenti affumicati e dei salumi sciandole leggermente la mozzarella un’antichissima
o et in forno per 15 lustri chef - a partire da  morbido, armonico. tipici altoatesini da antipasto indietro nella cottura, storia, anzi, in origine veniva

e o Con o st que,1 .Maestro Martino pelarle, e poi affettarle preferita a essa tanto da essere
e ;’po" “sesono i definito “principe dei “a julienne” conl’appo- molto diffusa, probabilmente
p"““‘h’dnei picooli hamburger Un'al- cuochi” da Bartolomeo Sacchi, che la:vo.rb allacortedi s1ta.grattugla Quindiadagiarle inuna pentolaantia- per la maggiore conservabilita
parar e.va & quelladi e Francesc_o Sforza - ha come ca.rattensj;lca una cucina derente (sesivuole un sapore pit deciso, basta far fon- dovuta all’affumicatura. La
mpn'.lmam di farle a filetti S internazionale, rodata sui molteplici influssi cheidi- dere un pizzico di burro), schiacciarle leggermente e provola é rappresentata anche
i versi Cantoni‘hanno recepito. Un’illustre tradizione farle abbrustolire a fiamma alta per qualche minuto. net piw importanti presepi na-

di pasticceria e cioccolateria e mille modi di cucinare ~ Quindi rovesciarle su un piatto come fossero una tor- poletani del Settecento.

le patate sono alcuni tra i suoi fiori all’occhiello. Da

ta. Infine, salare e servire il piatto ben caldo.

LD LA TAVOLA

Z Piatti e menu si vestono
W di foglie esotiche

L’allestimento oggi proposto e studiato per
stupire con un budget ridotto. Lo proponiamo
alle soglie della primavera ma puo essere uti-
lizzato tuttoI'anno, visto l'impiego di fogliame
sempre p te a un costo limitat

Procuratevi una foglia a falde larghe (ne
esistono in commercio di varie tipologie, sce-
glietela in base alla grandezza del vostro ta-
volo); pulitela e lucidatela con del lucidante
per fogliame. Disponetela al centro della vo-
stra tavola suuna tovaglia dai toni caldi. Alla
base della foglia posizionate una piccola bou-
le di vetro con dell’acqua e una candela gal-
leggiante. Se volete, la foglia puo essere deco-
rata con colori acrilici (numero del tavolo, no-
mi degli ospiti), e diventera cosi anche il sup-
porto per il vostro meni.

La tavola si arricchisce di un contrasto con
i tovaglioli legati con nastro in raso oro. Ri-
cordatevi chele foglie possono diventareveree

Tl

BAN

TONO SU TONO

Ecco come si presenta

la tavola realizzata dagli allievi
di Banqueting design

del “Brera”, coordinati

dalla professoressa

Monica Sampietro

proprie basi per le vostre creazwm culmane
P vestireun sovrapp

ne alcune e otterrete un risultato strepitoso.

Nei Paesi africani & uso comune utilizzare fo-

glie di banano per incartare gli alimenti.

Qui e facile procurarsene di fresche pressot
negozi alimentari che c pro-
dotti etnici. Intrecciando foglie di palma si ot-
tengono inoltre delicate e originali decorazio-
ni per il buffet.




