UOVA CON SALMONE E CAPPERI

CORRIERE DI COMO
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LE VIE DEI GOLOSI

GASTRONOMIA / Le proposte culinarie dell Istituto Alberghiero “Gianni Brera” per le imminenti festivita

Giran -thorit i Pasqun smass

Ricette della tradizione e, in alternativa, un piatto vegetariano

—

Ingredienti per 4 persone
= 6 uova, 1 cucchigio di capperi
tritati, I ciuffetto di aneto tritato, 80 g
di mascarpone
= 100 g di salmone affumicato, 12

capperi per decorare, 1 spruzzata di
brandy, sale, pepe

Preparazione
In una pentola con acqua fredda salata
mettere le uova e portare a bollore a
fuoco medio, e cuocere per 8 minuti.

In vista delle feste pasquali, i cuochi dell'Istituto Alber-
ghiero “Gianni Brera” propongono un menit speciale pen-
sato sia per chi ama la tradizione, sia per chi & orientato
verso piatti vegetariani. “Uova con salmone e capperi”, la

tosa entrée, “Ciambella di verdure alle erbe” per chi

Toglierle dal fuoco, raffreddarle in
acqua fredda, quindi sbucciarle e ta-
gliarle a meta. In una terrina, separare
il tuorlo dall'albume, sbriciolarlo, unir-
lo ai capperi tritati, all'aneto, al ma-
scarpone, salare e pepare, e spruzzare
con il brandy, quindi montare molto
bene il tutto.

Mettere il composto in una tasca da
pasticceria con bocchetta e riempire gli
albumi. Tagliare il salmone a dadini e
ricoprire le uova, guarnire con i cap-
peri interi. Passare il tutto in frigorifero
prima di servire.

IL VINO BIANCO DOC

TRAMINER ABROMATICO
Particolarita

Si produce nelfa zona delle
Grave del Friuli (Pordenone

non ama la carne e, per non shagliare, “Capretto con car-
ciofi”, un classico della Pasqua. In alternativa al capretto,

% IN CUCINA

Gli allievi dell’Istituto
Alberghiero

“Gianni Brera”,
coordinati da Angelo
Novati, per il ment
pasquale propongono
un piatto tradizionale
e una ricetta
vegetariana
(fotoservizio Mattia
Vacca)

bresaola. E per finire, “Pan dolce al miele”, un dessert pro-
fumato con i fiori d’arancio. Di tutto rispetto anche la car-
ta dei vini, consigliati, come sempre, da Franco Soldaini,
direttore del “Brera”. Un bianco del Friuli morbido e pro-
fumato, il “Traminer Aromatico”, un rosso umbro nobi-
lissimo, il “Montefalco Sagrantino” e per chiudere in bel-
lezza, con il dessert, un “Dolcetto di Soave Docg” prodotto
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Ingredienti per 4 persone
= 3 grosse carote grattugiate, 1
grosso porro lavato e tagliato a li-
starelle, 125 g di gruviera a scaglie, 3
cucchiai di prezzemolo fresco smi-
nuzzato, 2 cucchiai di erba cipollina
4 : higino di

mezzo

anelto fresco, 60 g di farina, mezzo
cucchiaino di lievito in polvere, un
terzo di tazza di olio vegetale, sale e
pepe macinato al momento, 4 uova
separate

In un recipiente mettete tutti gli in-
gredienti tranne le uova. Amalgamate
bene, quindi salate e pepate a piacere;
incorporate i tuorli. Montate gli al-
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CAPRETTO CON CARCIOFI NODINI DI VITELLO PAN DOLCE AL MIELE ﬁ,oo stampo a ciambella ben im-
s " N— burrato. Livellatene la superficie e
passate in fomo a 180° per 30-35
R minuti finché il tortino sara colorito.
Per servire, rovesciate la ciambella su
L . un piatto da portata, e accompagnate
Vi o con un’insalata di stagione, pane e
¢ patatine novelle.
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Preparazione libro le cotolette, disporre prima la fetta di Preparazione Caratteristiche
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LA TAVOLA DELLE FESTE

BANQUETING

Broccati impalpabili su tonalita lilla e rosa

a Pasqua é da sempre la Festa

della Rinascita, non solo in ter-
mini religiosi ma anche per larigo-
gliosa natura che sboccia nei nostri
prati e giardini. Le tinte di questa
stagione sono legate aiboccioli che
spuntano dagli alberi: tutte le to-
nalita del lilla e del rosa. A questi
colori & dedicatol’allestimento che
gli esperti di banqueting design del
“Brera” propongono oggi per la ta-
volapasquale, ridondantenell’opu-
lenza dei broccati e dei tessuti im-
palpabili. La decorazione consta di
due differenti allestimenti: il tavo-
lo e i fiori.

Per il tavolo prevede un abito set-
tecentesco: a una tovaglia avorio
damascata, abbinate alla base un
tessuto trasparente che crea un ef-
fetto nuvola (giocate con delle to-
nalita rosa di organza). Un drappo
di setalilla (puntato con degli spilli
a creare un panneggio cangiante)
cade da un lato della tavola. Per le
decorazioni realizzate un centrota-
vola nelle stesse tonalita, abbinan-
do anche inflorescenze verde acido,
che contrastano. Candele nelle
stesse tonalitd e acqua. in piccoli
vasidivetropossonofare dacornice
alla vostra decorazione.

ELEGANZA

Tovaglia avorio,

un drappo di seta,
candele e acqua
in piccoli vasi
impreziosiscono la
tavola di Pasqua




