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LE VIE DEI GOLOSI

LJASTRONOMIA / Le proposte dell’Istituto Alberghiero “Gianni Brera” di via Carloni 8 a Como, diretto dall’esperto Franco Soldaini

FILETTO DI MAIALE
AL POMODORO

Iragredienti
prer 4 persone

] filetto di maiale, 500 g. di
pomodoro fresco, 100 g. di olive
taggiasche denocciolate

= 50 g. di capperi, timo e mag-
giorana

= 200 g. di mozzarella, sale, pepe,

vino bianco, olio di oliva

Preparazione

180°. Servire ben caldo.

In una padella con olio rosolare il
filetto di maiale per circa 15 minuti,
poi bagnarlo con vino bianco che
deve essere lasciato evaporare. In una
pentola a parte con olio soffriggere la
concassea di pomodoro con le olive e
i capperi per circa 15 minuti; salare e

pepare.

Prendere il filetto precedentemente
rosolato, tagliarlo a fettine e disporlo
in una pirofila ricoprendolo con il
sugo precedentemente preparato e
disporre su ogni singola fettina uno
spicchio di mozzarella e un trito di
timo e maggiorana. Salare e pepare e
passare per qualche minuto in forno a

« filetto di maiale &

una sciccheria popola- IL VINO CONSIGLIATO
re, un tempo era consi-

derato trai tipici “piatti

dei poveri”, perché co- @ “COSTA D’AMALFI”
stava poco e quello di e

manzo era riservato so- L composto da vitigni Falanghina e
Io a una certa élite che  Biancolella. La ona di produzione
se 1o poteva permette-  comprende Vieri, Cetara, Maiori,

re». La storia economi-
ca arriva cosl a tavola,
con le parole dello chef

‘minor, Rayello, Positano e Amalfi

Non previsto
@ TEMPERATURA

812°C

dell’Istituto “Brera” di @ CARATTERISTICHE
Como, Angelo Novati, Colom paghamoptﬁonmo
con questo piatto origi-

nario della Campania gmdeveh Sapom muuu,d\
ma molto -diffuso nel-  giusto corpo, armonico. Tenore

1’Oltrepo e nel Voghere-
se. Il responsabile delle
cucine. della scuola di-

alcolico minimo. Gradazione: 11°

retta dal gastronomo Franco Soldaini sottolinea che
il piatto richiede «una preparazione molto piu sem-
plice rispetto ad altre pietanze a base di carne, addi-
rittura in questo caso richiede molto pitt impegno la

O LA TAVOLA

per stupire

ARDITI ACCOSTAMENTI

La tovaglia in raso arancione
e al centro la splendida
orchidea con le radici in vista
parzialmente coperte

da sassi rossi proposte
nell’allestimento di oggi

Z o o - .
= Un gioco di contrasti

li ospiti

“Osare” & la parola d’ordine di questo al-
lestimento presentato oggi, curato daino-
stri esperti di banqueting design dell’Isti-
tuto Alberghiero “Gianni Brera” di Como.
Osare con i colori, con gli accostamenti e
con i servizi di portata, per 1'occasione vo-
lutamente di design.

Se siete una coppia giovane e amate i
contrastiose dovete lasciare aboccaaper-
ta i vostri amici, I’allestimento di questa
settimana & quello che fa per voi.

Procuratevi una tovaglia in raso aran-
cione che cada sino a terra e drappeggiate
della seta fucsia su un lato del tavolo. Di-
sponete una pregiata orchidea con le radi-
ci in vista parzialmente coperte con sassi
afgani rossi.

A completare la decorazione fate cadere
della sabbia color melanzana sulle radici.
11 servizio di piatti, giocato sul contrasto
tra bianco e nero, sard avvolto parzial-
mente da un cordino di rafia ritorta aran-
cione, 1o stesso che lega il tovagliolo con
delle spirali su tutta la lunghezza.

Perla piega del tovagliolo, apritelo com-

. pletamente e arrotolatelo sul lato pit lun-

go, a creare una pergamena. A questo pun-
to, avvolgete il cordinoin maniera tale che
siformi una spirale che cadra ai piedi della
tavola.

@ ABBINAMENTI

adatto soprattutto a piatti
mhamnpmﬁmndell’m olive
taggiasche, cucina marinara e
involtini di verze ¢ mozzarella

Sciccheria “popolare” facile e veloce

Un piatto che si cuoce con pochissimi grassi, ideale per chi bada alla finea

7] Al FORNELLI

Gli allievi

e lo chef Angelo
Novati, che
hanno realizzato
la ricetta di 0ggi,
il “Filetto

di maiale

al pomodoro”
(foto Baricci)

preparazione del sugo
di contorno che la cot-
tura della carne vera e
propria, che di per sé
dura una ventina di mi-
nuti». Una ricetta faci-
le e veloce, quindi, che
permette tuttavia di
imparare molte cose.
«Da punto di vista nu-
trizionale - prosegue
Novati - il filetto & la
parte pii magra del
maiale e I'abbinamen-
to con un formaggio
magro consente una
cottura con pochissimi
grassi. Perchibadaalla

- lineainsomma él'idea-
le».

«I’importante - conclude Novati - & che siutilizzino
solo prodotti freschi. La.carne di maiale deve essere di
recentissima macellazione: infatti non nchlede frol-
latura come il vitello e il manzo».

SPECIALE

Un onagglo antloo

v
- Il pomodoro ha mille usi in cucina

1l pomodoro & un vegetale an-
tico che la gastronomia ha
adattato a mille modi d’impie-
go. Losiutilizza infattinon so-
lo per fare sughi ma anche co-
me succo e aperitivo.

E una pianta orticola della
famiglia delle Solanacee origi-
nariq. del Cile e dell’Ecuador.
Raggiungeavolte’altezzadi2
metri e necessita di un soste-
gno. Ilsuo frutto ha formee di-
mensioni diverse a seconda
della varieta, con una polpa
dal sapore dolce-acidulo ricca

* di vitamine. La coltivazione
della pianta del pomodoro era
diffusa gia in epoca precolom-
biana in Messico ein Peru e fu
poi introdotta in Europa dagli
Spagnoli nel XVI secolo, ma
non come commestibile, bensi
come pianta. ormmentale n-

perl’
na, sostanza ccmsideram allo-
ra dannosa per I'uomo.



