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CORRIERE DI COMO B SABATO 7 OTTOBRE 2006

LE VIE DEI GOLOSI

GASTRONOMIA / Le proposte culinarie della tradizione curate dall’Istituto Alberghiero “Gianni Brera” di Como

- Milano chiama la Valtellina

RUSTIN NEGAA

p e

Ingredienti
per 4 persone
= 4 nodini di vitello alfi circa 3
cm, 35 g di burro, 30 g di pancetta
a dading

w50 g di grasso di rognone di
vitello tagliato a dadini, %» bic-
chiere di vino bianco secco, salvia,
rosmarino, farina, brodo di carne
q.b.

Preparazione

Incidere leggermente il nervetto
dei nodini per non farli arricciare
durante la cottura, e infarinarli. In
un tegame pesante, abbastanza
ampio da poter contenere 4 no-
dini, fate appassire il burro, la
pancetta o il grasso di rognone.
Unire la salvia e il rosmarino e far
rosolare i nodini da entrambi i lati.
Bagnare con vino bianco e lasciar
sfumare a fuoco vivace. Regolare
di sale e di pepe, aggiungere un
buon mestolo di brodo e far
glassare, a recipiente coperto, a
fuoco dolce o in fomo per circa
un'ora. Servire ben caldo guar-
nendo la camne con I'ntingolo di
cottura.

APPARECCHIARE CON STILE

Tra i piatti-simbolo della tradizio-
ne milanese, oltre ai classici dive-
nuti presenza costante anche sulle
tavole lariane - quali il risotto allo
zafferano, 1a cotoletta (con o senza
0850), il vitello tonnato e il panet-
tone-c’éancheilmenonotomaal-
trettanto appetitoso rustin negaa.
Base del piatto sono i nodini di vi-
tello e volendo il grasso di rognone,
che vengono “affogati”, daquiilno-
me, nel brodo. 1l rustin & un piatto
saporito che si sposa con il clima
autunnale e che puo essere accom-
pagnato da polenta o pure di pata-
te. Oppure, visto che é stagione, si
pud nobilitare con funghi freschi

Sangiovese” prodotto con
Sangoveee(nuntS%)pm
eventuale aggiunta di altre uve
rosse locali

D Caratteristiche
Colore rosso rubino tendente al
granato con finvecchiamento;
proﬁupowmso,smmd\mp.
armonico,

alcolica minima 11,5°
O Temperatura di servizio
16-17°C

O Invecchiamento
Fino a 2 anni

LA CURIOSITA /11 dolce di Napoleone
Le origini della bisciola affondano nel
lontano 1797, quando le truppe napo-
leoniche avanzarono sino in Valtellina.
Fu Napoleone in persona a chiedere al
proprio cuoco dipreparare un dolce che
venne confezionato con gli ingredienti
che la valle in quel momento mettevaa

> fichi, uvetta, noci e miele.

da aggiungere al momento della
cottura oppure da offrire trifolati
come contorno. Da Milano, per il
dolce, si passa in Valtellina, la cui
tradizione dolciaria si fonda prin-

l Acero rosso e rose per un desco raffinato

LA TAVO

Per le grandi occasioni e
per dire addio all’estate in
bellezza i nostri esperti di
banqueting design vi se-
gnalano questo allesti-
mento ricercato. Procura- §
tevi una tovaglia in lino

naturale bianca e dei
grandi tovaglioli. Conuna

stampante a getto d’in- ©

chiostro potrete realizzare
dei transfer (su carta ap-
posita) chepoi stireretesul
tovagliolo. In questo modo
potrete stampare sul tes-
suto del tovagliolo il menu
e il nome del commensale.

pizzico di sale. Prepara-
zione: fate una fontana
conlafarinaelozucchero,
poneteal centroleuovaeil
burro a temperatura am-
biente, a pezzetti. Amal-
gamateprima conuna for-

. chetta, poi con le mani, fi-
4 n0 a ottenere una pasta

morbida, compatta e omo-
genea. Lasciare riposare

0 minuti in frigorifero e
cuocetein forno. Sulla ta-

- vola disponete tre piccoli

vasetti di vetro opalino
bianco nei quali potrete

| shizzarrirvi a sistemare

cipalmente sulla “Bisciola”, il dol-
ce prodotto artigianalmente im-
pastando cio che la natura offre al
principio dell’autunno: noci, fichi,
uva e miele. Spesso la bisciola vie-
ne offerta in occasione delle festi-
Vita natalizie in sostituzione del
panettone. Per apprezzarne al me-
glio la bonta, si consiglia di ravvi-
varne il profumo ponendola accan-
to a una fonte di calore. La bisciola
va servita tagliata a fette sottili
che, a piacere, possono essere deco-
rate con panna montata o zabaio-
ne, oppure spruzzate con della buo-
na grappa bianca. Per informazio-
ni sulle ricette: 031.30.55.40.

BISCIOLA

Ingredienti

per 4 persone

= 500 g di uva sultanina, 500 g di
fichi secchi tritati

= 500 g di noci sgusciate, 2 uova, 50
g di miele di Valtellina

= 250 g di zucchero, 800 g di farina
bianca 00, 200 g di farina di grano
saraceno, 2 1 di ltte, 3 bustine di
lievito per dolci, 200 g di burro am-
morbidito, un pizzico di sale

Preparazione

In una bacinella unire tutti gli
ingredienti, a esclusione del mie-
le, e lavorare fino a ottenere un
impasto abbastanza solido. For-
mare delle pagnottelle e inciderle
con un coltellino sul dorso. Pen-
nellare Je pagnottelle con il miele
¢ spolverarle con un poco di
zucchero. Cuocére le pagnottelle
infomno, gia caldo, per circa 3040
minuti. Per accertarsi che la cot-
tura dei dolci sia completa, usare
uno  stuzzicadenti, inserendolo
nelle pagnottelle. Quando uscird
ben asciutto, significhera che il
dolce sara cotto.

Per legare il tovagliolo po- | piccolerosebianche, foglie
trete realizzare dei piccoli I .. di acero r0sso o agampa-
biscotti di frolla a forma di tus. Delle piccole felci ser-
“C”, da decorare con colori alzmentan viranno a uniformare la composizione. Il
Ecco comereali; iportat i:In-  menu puo essere stampato anche su un

cartoncino decorato con foglie d’oro e tes-
sere di mosaico di vetro.

gredienti: 300 g di farina, 150 g di burro,
due tuorli, 1 uovo, 100 g di zucchero, un




