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LE VIE DEI GOLOSI

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

Cinta dalle pii alte vette d’Italia, la Valle d’Aosta
ha sviluppato la propria cucina intorno agli ingre-
dienti che il territorio le offriva: riso, carne, ver-
dure, funghi e castagne. I rigidi inverni e l'isola-

‘e SAOIT della Valle dAosta =

mento hanno favorito lo svilupparsi della salatura
e dell’affumicatura, sfociate poi nei prelibati pro-
sciuttidi Bosses, di Saint-Oyen, enel lardo di Arnad.
Ecco un menu per gustare alcuni piatti tipici.

CALICE DOC / Arnad-Montjovet

Quindi tritarli, unirli alla besciamella, insaporire con Par-
migjano, aggiungere 2 tuorli d’uovo e 2 albumi montati a neve

Preparare 2 I
far saltare in padella i funghi‘w.n olio, scalogno, sale e pepe.

F porre gli stamp e infarinati, versarvi il
composto. Cuocere i tortini nel fomo, a bagnomaria, a 180 °C,
per circa 20 minuti.

ca’ iuni i ‘"MD 'aign
Issogne, Montjovet e Cham-
Ingredienti dipdweep ando“ e“loczli Ingredienti
per 4 persone S C stict per 4 persone
= 320 g di riso Carnaroli Colore rosso rubino, con = 450 g di polpa di manzo
riflessi granato; profumoiin-
= 2 mele renette a dadini (una tenso; sapore leggermente. = 3 cipolle
volta tagliate, tenerle a bagno in amarognolo.  Gradazione
acqua acidulata perché non an- alcolica minima 12° = 500 ml di birra, sale, pepe
neriscano) D Temperatura di servizio
18-20°C PER LA POLENTA
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G e, G per polenta, sale, I cucchiaio d’olio
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e 20,g di burro, 1 1di brodo, 200 di maide e formagg Efiergiic 40
ml di vino bianco secco a media stagionatura g 3
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TORTINO AI FUNGHI BAVARESE A1 MARRONI le cipolle; aggiungere la came
Preparazione tagliata a cubetti, versare la birra e
e sorfnipseee Liicmolla con i Ingredienti Ingredienti lszu:‘c;:l: smm?omre. a cottura
filo dlolio, aggiungere il riso, ver- 7 7 ] PR b
sare il vino bianco e lasciarlo per £ persone pet Spersine : ST RS0 P T
evaporare, unire quindi il brodo = 2 cucchiai di olio extravergine doliva, 20 g di burro, uno = 200 g di marroni lessati e tritati, 4 tuorli d’uovo ‘:;‘:‘"”“d" 1:‘"“’ ‘“m‘?a‘;‘;;
poco per volta. Quando man- scalogno tritato, 400 g di funghi porcini, 2 uova, 20 g di mﬂ;“"‘fﬂ": °"’"’°f ;
cheranno circa 5 minutial termine Parmigiano ®- 60 g di zucchero, 1 dl di latte, 2 fogli di colla di pesce, 250 e P“P“f"u‘:m‘"’““dﬂ !
della cottura, aggiungere le mele. ml di panna semimontata sale, I H:Qq"]";’ f;nag.gla ag e
Completare la cottura, = 400 g di besciamella da preparare con 400 g di latte, 40 g di 2 °m° e ploggia.
do con burro, fontina, ¢ un ab- burro, 40 g di farina : Preparazione 5‘4’”‘3‘0 m“mmdo mﬁﬂ:
Dol sg!;':mta i 5 Montare i tuorli con lo zucchero finché non diventano gonfi e | scolare continuamente.
glano grattugiato. et oo e Tt spumosi, scaldare il latte e sciogliervi dentro Ia colla di pesce,

aggiungerlo delicatamente alle uova, unire poi anche i marroni.
Una volta ottenuto un composto ben incorp
piano piano la panna, avendo cura di mescolare sempre
delicatamente. Una volta pronto l'impasto, disporlo in quatiro
pirottini e lasciarlo riposare in frigorifero per circa 2 ore. Servire
la bavarese guamita con una salsa al cioccolato.

APPARECCHIARE CON STILE

Spighe beneauguranti per il mese del Natale

Per il primo allestimento del mese di
dicembre gli esperti di banqueting de-
sign propongono un decoro realizzato
con la pasta.

Occorrente Dischi forati di polistiro-
1o, colla per polistirolo, svariate tipo-
logie di pasta, alcuni pezzi di iuta.

Procedimento Ricoprite il polistirolo
con la pasta ben allineata, dopodiché,
una volta asciutta la colla, spruzzate
la. pasta con vernice spray opaca. Ri-
cavate differenti forme, che si potran-
nosovrapporre (nel casoin cuisivoglia
realizzare un albero di Natale), e posi-
zionatele al centro della tavola rico-
perta con tovagliato color avorio o
giallo Napoli. Legare il tovagliolo con
nastri color avorio, gialli o bianchi, ai CON LA PASTA
quali avrete incollato beneauguranti
spighe e della pasta. Sesi tratta diuna
cena, si consiglia di posizionare al cen-
tro della ghirlanda di pasta una can-
dela precedentemente svuotata.

LA TAVOLA

Effetto “shabby-chic”, ovvero anticato
con un tocco creativo, per la tavola
ideata dalle studentesse della Il
classe del Liceo Artistico “Terragni”




