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LE VIE DEI GOLOSI

GASTRONOMIA / Le proposte cuhna.ne per I'estate dell’Istituto Alberghiero “G1anm Brera”

e (yrigliata 1n compagnia

I consigli e le ricette per un perfetto barbecue con gli amici

avete SOSTA | 17

SPIEDINI CON INVOLTINI

i ﬁ IN CUCINA
Ingredienti Lo chef Angelo Novati Ingredienti
per 8 persone e gli allievi dell’lstituto per 8 persone
e O i < Alberghiero
= 500 g di tortiglioni, 4 acciughe, 2 “Gianni Brera”. = 40 fettine di filetto sottili (si con-
pepmzm gialli, 50 g di alf've nere, un direftoda Frar;co siglia dz' tagliarle poco pitt spesse del
ciuffo di prezemolo, ofio e sale, 1 Soldaini, per questo paccio), 80 g di pane g
spicchio di aglio Weekend hanno cucch.latdzprezz.emola W, 80gd't
Preparazione ' pensato a un ment Pecorino grattugiato, olio, sule e pepe
Lavate e asciugate i peperoni e met- da preparare P -
teteli su una piastra, avendo I'ac- all'aperto
cortezza di voltarli spesso per farli (fotoservizio Mv)

Bagnate con poco olio il pane grat-

arrostire bene da tutte e due le parti.
Dopo averli arrostiti, togliete Ia pelle,
svuotateli dei semi, tagliateli a li-
sterelle, metteteli su un piatto, ag-
giustate di sale e condite con olio.
Lessate in abbondante acqua salata la
pasta e scolatela al dente. Nel frat-
tempo, in una teglia capace di con-
tenere la pasta, mettete 4 cucchiai
abbondanti di olio e lo spicchio d'aglio
schiacciato. Scaldate 1'olio; appena I'a-
glio sara diventato biondo, toglietelo e
unite le olive nere snocciolate e tagliate

tugiato e conditelo poi con il prez-
zemolo tritato, sale e pepe. Amal-
gamate con la punta delle dita questi
ingredienti, che dovranno risultare
piuttosto asciutti, e cominciate a di-
stribuire 1'impasto sulle fettine di carne
insieme con un pizzico di pecorino
grattugiato. Schiacciandole poi con la
punta delle dita per allargarle, pressate
il ripieno facendolo ben aderire. Ar-
rotolatele strette come involtini, o
come fagottini nel caso qualcuna si

Estate tempo di grigliate. In giar-
dino o sul terrazzo, con tanti amici
operpochiintimi, labrace che sfri-
gola mette allegria e concilia il re-
lax. Eccoallora unmentiad hoc per
una cena all’aperto. I cuochi dell’I-
stitutoalberghiero “Gianni Brera”
di Como hanno pensato a un primo
a base di pasta fredda, con, in ag-
giunta o in alternativa, polpette di
riso e tonno. Per secondo, misto
griglia, spiedini “creativi” prepa-

per finire, frittelle di mele alla gri-
glia. Qualche consiglio per un bar-
becue ottimale. Il fuoco va prepa-
rato e acceso un’ora prima di ini-
ziare la grigliata. Solo quando la
fiamma non sara piu viva e le braci

POLPETTE DI RISO E TONNO

avranno acquistato un colore bian-
castro sara arrivato il momento
giusto per metterelagriglia ascal-
dare. Quando la griglia ¢ diventata
ben calda, le grate vanno pulite
strofinandole con una spazzola di
ferro e quindi leggermente unte
con olio di oliva. I pezzi piccoli van-
no cotti pochissimo e sempre a ca-
lore vivo, per quelli un poco piu
grossi, dopo la rosolatura iniziale,
bisogna proseguire la cottura a ca-

a pezzetti, le acciughe dissalate e
diliscate. Spezzettate, infine i peperoni
a listerelle. Fate insaporire alcuni mi-
nuti, versate la pasta, sp il fuoco

rati con involtini di carpaccio, e,

MISTO GRIGLIA

e mescolate bene. Mondate il prez-
zemolo, privatelo dei gambi, lavatelo,
tritatelo finemente e cospargetelo so-
pra la pasta quando & fredda.

ILROSSO

Ingredienti per 8 persone
- 8piccole salsicce, 4 nodini di vitello, 8 fettine
difiletto di maiale, 8 costolettine di agnello, ofio,
sale e pepe

Tagliate le salsicce senza staccare le
due meta e apritele a libro. Condite
tutte le cami di olio e disponetele su
una griglia ben calda, in modo che
formino subito in superficie una leg-
gera crosticina croccante. Quando so-
no ben rosolate da una parte, rigiratele
con una palettina e fatele rosolare
anche dalla parte opposta. Salate e
pepate tutto a fine cottura e servite.

Ingredienti per 8 persone
= 400 g di riso, 200 g di tonno sott’olio, 3
uova, 1 cipolla
- 20 g di farina, olio, sale e pepe

Preparazione

Lessate il riso in abbondante acqua
salata per circa un quarto d'ora, sco-
latelo e lasciatelo raffreddare. Mettete in
un tegame qualche cucchiaio di olio e la
cipolla tritata; quando questultima sara
appassita, levate dal fuoco e unitevi il
tonno sminuzzato, il riso, 2 uova intere
€ un tuorlo. Salate, pepate e mescolate
per amal bene gli ingredi
Lasciate raffreddare, quindi, con le
mani infarinate, formate delle polpette &
friggetele in abbondante olio ben caldo.
Sgocciolatele su una carta assorbente,

P =

mettetele in un contenitore ermetico.

LALLESTIMENTO

volta ¢

il lavoro togliete con

molta delicatezza il cartoncino dal ta-
volo e sistemate il disegno con l'aiuto
di un cucchiaio.

Stencil spolverati di riso su lino grezzo

Lisa Vigano, della classe II Liceo Ar-
tistico “Giuseppe Terragni” di Como,
si e ispirata agli stencil per realizzare
questo decoro a basediriso, eneicolori
delle terre. Procuratevi una tovaglia
ocra (meglio di lino grezzo) erealizzate
uno stencil ritagliando con il taglieri-
no una forma a vostro piacere dal car-
toncino. E possibile trovare in com-
mercio forme gia pretagliate.
Disponete al centro della tavola il
vostro stencil e spolverate del riso al-
Vinterno degli spazi vuoti (per la pro-
postadioggisono stateutilizzatevarie
tipologie di riso, in modo da creare dei
giochi di colore e chiaroscuro). Una

fosse rotta e, a mano a mano, in-

lore pit moderato. filzatele negli spiedini. Quando tutti
saranno pronti, utilizzate il ripieno
FRITTELLE DI MELE rimasto per cospargere la came fa-
cendola ben penetrare tra gli involtini.
Allineateli sulla griglia ben calda e
fateli cuocere da ambo le parti su
brace ben accesa per 8-10 minuti al
massimo.
IL BIANCO
CAPENA
Ingredienti per 8 persone Particolarita
= 2 mele, 2 uova, 2 litri di latte, 120 g di Vitigni “Malvasia”
Jfarina, 20 g di okio, 1 cucchiaino di lievito, “Trebbiano”. E prodotto a
‘marmellata a piacere, un pizzico di sale Castelnuovo di Porto, Moriupo
Pne.paraz' e Fiano Romano
Pelate le mele e sminuzzate la polpa. Caratteristiche
Sbattete in una terrina le uova, unitevi la Colore giallo paglierino, anche
farina, stemperatela bene e diluite con il dorat; profumo aromatico,
latte e I'olio. Aggiungete il lievito, il ico, Oradevole; sapore
sale e stemperate i grumi. Completate asciutto o leggermente
con le mele tritate finemente. Scaldate Tenore alcolico minimo 11,5 °C.
una bistecchiera da griglia senza un- Temperatura di setvizio 8-12°C
gerla e versatevi il composto a cuc- s 5
chiaiate, in modo da formare delle Abb'name"”_ A
frittelle rotonde. Spalmate le frittelle Ideale per gli antipasti misti e
con un velo di marmellata e servite. per le minestre asciutte
Due immagini
della tavola
proposta oggi.
Per dare
un tocco
di eleganza,
si consiglia
di arrotolare
il tovagliolo
e legarlo con fili
di rafia naturale
e bordeaux
intrecciati




