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E per dessert, un sandwich
Purché sia ripieno di gelato

ANNA PIAZZI

11 dessert fresco, in agosto, € la regola.
Come alternativa al classico gelato in vaschetta, [
si puo proporre un mix di sandwich ripieni di
gelato alla crema o alla frutta. L'effetto € dato
dalla varieta dei biscotti che impiegherete per
preparare questi golosissimi dolcetti. Potete uti-
lizzare i wafer, i brownies, quelli a base di pasta
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TORTE INFACCIA / UN DOLCE, UN FILM

Un tirchio quasi perfetto
Ma la dolcezza lo mette ko

E 3 BERNARDINO MARINONI

“Un tirchio quasi perfetto” (2017),
'avaro patologico dinome Francois Gautier, & vi-
sibilmente detestato, specie dai condomini che
al novello Arpagone, un pur valente violinista,
hanno molto da addebitare, finché danno credi-
toallatesidellafiglia- chel’interessatononsape-
vadiavere - per la quale il personaggio interpre-

che il regista Fred Cavayé dirige con sufficiente
esprit transalpino, senza mancare di servire una
torta: il protagonista se la vede recapitare dalla

frolla o di cioccolato. L'effetto sara proporziona- g tato da Dany Boon - conserva lo stesso abbiglia-  famiglia, numerosa, di un vicino, ingombrante la
le alla vostra fantasia e al vassoio che riuscirete a .'a mento per tutto il film, alla maniera dei cartoni  sua parte, che ha suo malgrado aiutato. Che dire:
preparare. L’alternativa al fai-da-te, garanzia di “ animati - sarebbe un campione di occulta gene- il dolce & prettamente casalingo, cioccolata - tan-

rosita. Un benefattore che paga con il proprio di-
sagio il mantenimento di remoti orfanelli, sicché
lo prendono tutti a benvolere nella commedia

precisione millimetrica, & disporre di appositi
stampi, come quelli di Tescoma (11,90 euro peril
set di tre pezzi; info: www.tescomaonline.com).

ta - e una dedica scritta con la panna a caratteri
scolastici - il vicino ha sei bambini - comprensiva
di errore ortografico, perdonabilissimo.

I sandwich di gelato con stampi Tescoma
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gando la cagliata di vitello. La
pastaricavata viene messa nel-
le tradizionali fasce di legno
con scalzo concavo a spigolo
che le conferiscono una forma
non perfettamente tonda. Il
processo distagionaturasipro-
trae per almeno 70 giorni e ini-
zia nelle casere d’alpe per poi

e tagliati a cubetti.
Successivamente bagnate
con mezzo bicchiere di vino
bianco e lasciate evaporare.
Completate la cottura aggiun-
gendo il latte e del brodo vege-
tale, finché la carne non sara
cotta e molto morbida. A cottu-
ra ultimata regolate con sale e

professor Danilo
Discacciati. Oltre

afarriscoprire
sapori del terri-
torio, i contributi
intendono
invitare i lettori
all'alimentazio-
ne consapevole.

Profumato e saporito, da carattere ai piatti

Gioiello gastronomico

La tavolozza di verdura e frutta
Benessere a CO]OI‘i
al rientro dalle ferie

terminare nelle strutture di pepe, aggiungete il prezzemolo  (LAFOTOESOLO Ingredienti L'alimentazione corretta &il migliore cosmetico,
fondovalle. La pasta del Bittoe  ecospargetesullefettedipolloi  INDICATIVA quanto bastaainsaporire perché comunica lo stato di benessere attraverso
di colore paglierino scuro, un- funghipresentinellapadella. A  DELPIATTO) (per 4 persone) pelle, unghie e capelli. Ma quali suggerimenti segui-

tuosa a causa della buona per-
centualedigrassopresenteede
elastica: per questi motivi 'uso
incucinanon édeipit semplici.

Al lettori proponiamo la ri-
cettadel “pollo ai funghi e Bitto
filante”. Gli ingredienti li tro-
vate nel box qui accanto. Per la
preparazione, procedete cosl.

questo punto adagiate su ogni
pezzo di pollo delle fette di Bit-
to e mettete il coperchio alla
padella. Spegnete il fuoco e
quando il formaggio sara fuso
servite immediatamente.

“Centro Studi Casnati - Istituto Alberghiero
“GianniBrera”.
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Lacuriosita

re? Anzitutto, bereacqua (finoa 2litri) servea

« 8fettedipettodipolio

+100 gr di funghi secchi (0 200 gr
di funghi freschi)

« 80 gr di Bitto, 50 gr di latte
«brodo vegetaleq.b.

«vino bianco, burro, farina,
prezzemolo tritato, sale & pepe

Ilprezzodel Bittovariamolto,
ancheasecondodeltempodi
stagionatura: pensatechenel
2001 a New York ¢ stata
venduta all’asta una forma
stravecchia, addirittura a
2000 €!

«mantenereun livellodiidratazione ottimale>» nel
dopo vacanze, come spiega la dottoressa Maddale-
naMontalbano, medico dermatologo, specialistain
medicina esteticaaMilano. Da prevedere nel menu:
le vitamine A (frutta gialla), E (oliod'oliva), C (verdu-
rerosse), B5 (grano saraceno, pappareale: basta
una puntadi cucchiaio al giorno), H (pomodori,
piselli) e F (ribes nero, frutta secca). ARIANNAAUGUSTONI

Polenta, pancetta, “murunit”
Merenda poveramabuona

Tradizionidaritrovare
La pausadellavoro, inestate?
Un’appetitosa consuetudine

Importante sia per i
contadini che per gliuominiche
interrompevano il lavoro nelle
botteghe di casa era la “maren-
da” o merenda pomeridiana,
unasortadihappyhourmamol-
to, molto pil parsimoniosa. In
campagna ci si fermava all’ om-
bra dei “muron” i gelsi o sotto i

pergolatidell’uvacheadornava-
noi“casot” per gustare unafetta
di polenta fredda o un pezzo di
pane con qualche cubetto di
pancettatesa,unafettinadisala-
me nostrano, quando andava
bene o un “cucumerin suta ase”
cetriolidell’ ortodifamigliacon-
servati sott’aceto spesso insie-
me a peperoncini verdi dolci ti-
pici brianzoli. Un frutto, se ¢’
erano piante in zona, i “muru-
nit” le more di gelso meglio se
condite con una bella spruzzata

di vino rosso e un cucchiaio di
zucchero (stesso trattamento si
riservava alle fragole dell’ orto).
Gli artigiani si concedevano una
pausa nella cucina di casa, con-
sumavano piu o meno la stessa
merenda concedendosi in piu
una tazza di latte e vino rosso
“bei fresch” in cui intingere un
tocco di pane, a volte pan giallo.
Nonostante il caldo dei mesi
estivi potrebbe far pensare al
consumo di piatti freddi, mio
suocero e forse tanti altri nati

Stefania Barni GASTRONOMA

nei primi anni del 1900 preferi-
va pranzare con i classici piatti
della cucina piti 0 meno tipica
brianzola con I’ accortezza “de
lasai intevedi” ovvero di far per-
dere calore per esempio alla
classica “minestrade zucc cunti
faso de Spagnaoburlott” perché
lazucca del mese d’ agosto & pitt
buona di quella invernale (erail
detto di mia suocera).

Stessa cosa per il “risott gialt
cuntullumber”ilrisottoallami-
lanese preparato inderogabil-
mente col brodo di carne, ogni
Santa domenica, a volte arric-
chito con “il Cunturnu”, una
sorta di intingolo preparato con
il “quinto quarto” di polli e galli-
ne, solo se nostrane: fegato, cre-
ste, cuore, bargigli cottiinun su-
ghetto aromatico e speziato.

Con la carne del brodo prepara-
va, solo nelle giornate pit calde,
una sorta di insalata ricca, ag-
giungendo alla stessa tagliata a
listarelle le falde della cipolla
utilizzata per aromatizzare il
brodo, qualche rondella di ce-
triolo sott’aceto, fettine di bar-
babietola al vapore, torsoli cotti
delle verze, aglio e prezzemolo
triturati con la mezzaluna nella
fossetta, creata dall’'usara del
tempo, nel tagliere di legno che
periodicamente ripuliva e siste-
mavaconuncolpettodi “pulidu-
ra” o con la carta vetrata, defor-
mazione professionale per lo
stesso mestiere di San Giusep-
pe. StefaniaBarni

Gastronoma, & curatrice del Tavolo
dellaconvivialita ad Agrinatura



