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LE VIE DEI GOLOSI

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

CREMA DI VERDURE

Ingredienti
per 4 persone

= cipolla, carota, zucchina, se-
dano, verza

= 300 g di zucca gialla, un po-
modoro maturo, patate e fagiolini a
piacere

= foglie di salvia, basilico, sale,
olio di oliva, parmigiano, crostoni
di pane
Preparazione

Preparare tutte le verdure pulite,
lavate e tagliate grossolanamente.
In una pentola con olio di oliva
fare un soffritto con cipolla, foglie
di basilico e salvia. Unire le altre
verdure e soffriggerle per qualche
minuto, ricoprirle con acqua gia
calda salata e portare a cottura per
circa 40 minuti. A cottura av-
venuta, frullare il tutto e servire
con crostoni di pane e una man-
ciata di parmigiano e condire con
olio extravergine di oliva.

Dall'antipasto al dolce, la zucca pud riempire un in-
tero menil. Il termine pare derivare da "cocutia" ("'te-
sta"), poi trasformato in "cocuzza", e, infine, in “zuc-
ca”. Con molta probabilita, la zucca & originaria del-
I'America Centrale: i pilt antichi semi, infatti, sono
stati ritrovati in Messico e risalgono al 7000-6000 a.C.
Levarietadizucche piiicoltivate inItaliasonola“Ma-
rina di Chioggia”, molto diffusa nel Nord, e la “Lunga
diNapoli”, coltivata nelle regioni meridionali. Al mo-
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GHIRLANDE

J Nuances d’autunno su ortensie € luppolo

11 decoro proposto oggi vuole omag-
giare le nuances dell’autunno, sta-
gione ormai iniziata. Questo allesti-
mento & stato proposto dai nostri
esperti di banqueting design per un
banchetto nuziale: I’eleganza del de-
coro, unita al calore dei toni croma-
tici, lo rende versatile anche per una
cena ricercata.

Su un tovagliato damascato avorio
sono state disposte delle ghirlande
floreali realizzate con una ciambella
di oasis nella quale sono state infil-
zate zinnie arancio caldo, insieme
con ortensie verdi e luppolo. Al cen-
tro della ghirlanda & stata disposta
una grande candela, precedente-
mente svuotata sino a meta altezza
per permettere maggiore luminosi-
ta. Il ment, stampato su un carton-
cino avorio perlato, & legato con un
nastro in organza di color aran-
cio-ruggine.

Curiosita Il luppolo é universal-
mente conosciuto come aromatiz-
zante e conservante naturale nella
birra. Tradizionalmente i fiori di

nella quale sono stati infilzati
ortensie verdi e luppolo

Su un tovagliato damascato avorio
sono state disposte ghirlande floreali
realizzate con una ciambella di oasis,

luppolo sono stati usati come aiuto
perdormire bene. Cusciniriempitidi
luppolo venivano infatti usati come
guanciale. Il luppolo viene ancor og-
gi usato in Europa come rimedio per
I'insonnia.

mento dell’acquisto & importante che il prodotto sia
ben maturo e sodo, qualita che si possono verificare
dando dei leggeri colpetti sullasuperficie. Se il frutto
emette rdosignificacheéfresco. Lezucche
intere possono essere conservate per tutto il periodo
invernale in ambiente buio, fresco e asciutto. 0ggi gli
chef dellIstituto Alberghiero “Brera” di Como pro-
I una gust rema di verd basedizucea,
accompagnata da arrosto farcito. Info: 031.30.55.40
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Ingredienti
per 4 persone

w500 g di fesa di vitello, 2 fette di
prosciutto cotto, 4 fette di Em-
mental

= 2 carote, olio di oliva, un litro di
brodo vegetale, sale, pepe, un bic-
chiere di vino bianco, un battuto di
erbe aromatiche

Preparazione
Pulire e lessare le carote per una
ventina di minuti. Aprire la came
di vitello a metd, batterla per
appiattirla meglio. Disporre nel
mezzo, dopo averla salata, le fette
di prosciutto cotto, quelle di Em-
mental e, al centro di esse, le
carote. Formare un rotolo, av-
volgerlo in carta vegetale e cuo-
cerlo in forno per circa un’orae 20
minuti a 180 °. Passare il fondo di
cottura nel frullatore, tagliare I'ar-
rosto a fette e disporle sul piatto.
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Unire il sughetto p
preparato. Questo arrosto si pud
servire sia caldo sia freddo.




