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LA CITTA DEL GUSTQ

Tutti atavola per Pasqua

Stagionalita

e tradizione

quattro idee per il pranzo

Un viaggio nei sapori con i consigli degli chef di altrettanti locali cittadini
Dalle crescentine gourmet a piatti che esaltano i prodotti del territorio

di Benedetta Cucci

Una Pasqua che costeggia |a
tradizione; ma ama molto anche
la stagionalita. £ che quindi pro-
pone un piatto di carne, la pa-
stiera napoletana, una ricetta
con le uova che diventano zaba-
ione, ma rincorre tante verdure
di questa primavera matta che
aprile ¢i sta regalando.
Ecco dunque asparago, raccol-
to.da marzo a giugno con apice
a maggio, rapa primaverile, la
spugnola, ovvero il fungo prima-
verile dei boschi, che cresce
principalmente tra marzo e mag-
gio. : ¥ |
] o 'mato da due soci che
nella ristorazione ci sono da tan-
mprendito-

i da, esperienza in varie
_enoteche della citta. Insieme
10 puntato su una sakaba,

cui si beve bene e si mangia in
modo conviviale.

La loro filosofia & quella di una
fusion nippo-europea dedicata
a piccoli piatti genuini, nulla a
che fare con gli asiatici in citta,
Ecco perché la loro proposta,
eseguita dai cuochi Norberto
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 una new entry come il lo-
cale Budou, in via San Rocco,
che, alla chiusura di Casa Moni-
ca dopo 25 anni di onoratissima

iappone e un luogo in-
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Giampaolo, Alessandro Paoletti
e Filippo Dell'Omodarme; &
quella degli asparagi in tempu-
ra e della rapa al miso, due ricet-
te efficaci e golose per il menu
di Pasqua, che si sposano bene
con il capocoello brasato con pu-
ré di carote e rape rosse al forno
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Passione,
perseveranza

e costante ricerca
sono le caratteristiche
dei ristoratori scelti
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In alto Christian
Gowvoni e Kohei
Takedae. A
destra, Angela
Gregorio

e Glacomo
Caselli. Da
sinistra, nelle
foto singole,
Luca Porretto

& lvan Polatti
nella sua
baracchina

di'Angela Gregorio (chef) e Gia-
como Caselli (sous chef) che
guld:-?no la cucina (emozionafe)
d_el Via con Me di via San Gerva-
S0, cercano sempre nuovj pro-
dOI‘tI & piccoli produttori artigia-
nalie con tanta passione, crean-
do relazioni e SPesso amicizie e
mettepdo In tavola una cucina
sgmphce che ama |a stagionalj-
ta.
Per un to i .
. €co divera bolognesi-
! 5Postiamo al chiggee Fava-
i bFa\ire_l in via M-
2 -0 di battaglia |3 cre.
SCelntlna. Ai fornellj cely
letti, che Quida e
bafacchina g Questy deliziosa
Ve perg sj be:r 6 e, do-
9No anche ottimj

vini e cocktail. Chioseo 21

somma, ¢he da maggioas

che una lunga rassegn: &
ricca di eventi;

Il suo piatto si chiama Lark
daria’ percheé prevede unss

retto, titolare di
in provincia, a
€ Sabbiuno.
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 LE RICETTE

Creativita al potere

un’‘esplosione di gusto

Per il piatto real
La cottura a bassa t

CAPOCOLLO BRASATO con
puré di carote e rape rosse al
forno di Angela Gregorio (chef)
e Giacomo Caselli (sous chef)

Questo & un piatto che Via con
Me’ prepara anche con I'agnel-
lo. Qui o' proponiamo con il Ca-
pocollo: (utilizzane quello della
Macelleria Rizzieri), ovvero una
sezione dells lonza di suino, in
re si tratta della parte

lombo. Un taglio
lare del maiale,

LA VARIANTE

Potete provare
afarlo in 5 mosse
Al posto del maiale
si puo utilizzare
'agnello

molto pa

che si caratterizza per una com-
presenza di carne magra e gras-
sain una proporzione perfetta ¢

1Z'ore, Sale bilanciato per carne
rossa (85% sale 15% zucchero
i  di carne, buc-
| limone, pepe, paprika
dolce, semi di finocchio.
2) Cottura a bassa temperatura
Mettere |a carne marinata in bu-
sta aggiungendo per ogni kg di
carne: 20g di vino bianco, 10g
olio, 1 bacea ginepro Cuocere a
82 gradi per 20 ore. Una volta ul-
timata la cottura abbattere in
positivo e far riposare la carne
nella busta per almeno 24h.
3) Porzionare il capocollo e ro-
solare da tuttiilati, ridurre a fuo-
co lento il succo contenuto nel-
fa busta per creare la salsa.
4) Bollire le rape ben lavate con

mpura di asparagi
ggie e orientale

ol platto: salare ge-

ed
pass le foglie dirapa &

nerosaments

i 12 ore in un barattale

Chef lvan Poletti, c

LA MILIARDARIA

Sauté di spugnole fave fresche
con zabaione salato al parmigia-
no 36 mesi e pepe cinese con
bocconcini di crescentine

In‘un sauté (preparazione culina-
ria effettuata principalmente fa-

5 LEHES ditimo,
ingiamo le spugnole mon-
date inacqua fredda in maniera
veloce, aggiungiamo le fave
shollentata in acqua a bollore
leggermente salata e subito
messe in acqua & ghiaccio, de-
corticate e asciugate, Dentro al
sauté le spugnole rilasceranno
un po’ di acqua che andrenlw a
sa con alcuni cu-

Qi ung

steriie- .cuocereallagr
Pro di“r; ‘:élta le rape finoz
fia 8 ML o minuti per 12
farle Prune ol preced?f‘im‘
circa) pollentate 18 dasl;; i
ente s Al base 18 i?m
piaﬂﬂr: atemp % :%%eﬂ
i o
age g;i?e 1813 salsa

rendere cremo >

petti di burfo (freddo da free

zer) s
e salato: In

per lo zabalon i

mettiamo 6 [
gr di parmigiano
a abbon-

pastar della

| a6 mesl ey

I 56,
i brodo yegetale ho'un

‘echiere di brodo di cappone:
bict

c arne, regina della festa |
apocollo, carote e rape:

zZzZat A - PSS L A ol SR % -
e%d;ég;ofesmqmst[ di 'Via con me sefve una marinatura di ben 12 ore
ura arriva fino.a 20 ore, ma il risultato vale il tempo speso

dire con :
ne e un filo di olio
forno 10 minuti 180 grad
5) Purea di Caro
gliare le carote a ro
clocere in un teg ¥
di-olic di semi, 50g di o
vargine d'oliva, 20g di ze
grattugiato per kg. Aggiungere
poco alla volta brodo veget
caldo fino a coprire le carote a
fila. Cucinare fino a che il pro-
dotto risulterad tenero. Aggiun-
gere il succo di 1 bergamotto,
una grattata di pepe e frullare.
Sale a piacere.

Una 'Miliardaria’ da assaggiare
Il vero upgrade della crescentina

Con una frusta amalgamare il
‘tutto e mettere la bastardells
~sul fuoco a bagnomaria, conti-
nuando a fristare snergicamen-
te per svitare che |'uovo stracci
‘e venga una frittata. A questo
punto impiattlamo. Sul fondo
del piatto mettiamo. una cre-
scentina; opra mettfamo il sau-
té di apugnole e fave, a chiude-
re lo zabaione salato al parmigia-
no e pepe cinese.
Per la crescentine: 1.200 gram-
mi di farina 0Q, 40 grammi d:n ba- |
king powder {liavito chrmuco}__
26 gramml di gale, 800 grammi
dilatte intero fresco. La coss im: |
portante, dice Ivan, PoJa.:ttl.OIL_
siimpastare |a sera pnrna_,_aw 5
gere con pallicola & lasciare

in friga=.
posarci nattein frig o |

amODUTIONL REDRVATA |

retto, pasticee®
Con la pastiera”
non si sbaglia
mai il dessert

LA PASTIERA
Ecco la ricetta di Luca Porretto!
Frolla per pastiera: burro 60'q,
Zucchero a velo 40g, tuorlo
20g, farina100g, 1 bacca divani-
glia. Impastare burro e zucche-
ro a velo, aggiungete tuorlo, sa-
le e aromi. Aggiungere la farina,
che dovra girare nell'impasto so-
lo il tempo necessario per esse-
re assorbita. Formare un panet-
to e lasciar posare in frigo per
un paio d'ore. Stendere la frolia,
spessore di 2,5 cm e foderare
un anello di diametro 20.
Dosi per il grano: granc cotio
580a (1 barattolo), latte fresco
350g, sale un pizzico, burro
50g, zeste di arancia. Cuocerail
grano cotto con il latte e il sale
per circa mezz'ora finché non si
addensa del tutto come un risot-
to. Aggiungere il burro e mante:
care. Lasciar riposare fino a raf-
| freddamento.
Per la crema di ricotta: compo-
sto di grano gia cotto, ricotta
| 700g, zucchero 600g, uova
| 300g, aroma fiori d'arancio 1g,
canditi di arancia. Mescolare Ia
ricotta con lo zucchero e unirla:
-al composto di grano cotto raf-
freddato. Amalgamare le uova e
aggiungete i canditi di aranacia
& l'aroma fiori d'arancio. Versa-
re il 'composto oftentito (abba-
stanza liquido) nell'anellc che

avremo gia rivestite di pasta frol-

la. Riempire fino all’crlo e la-
sciando solo mezro centimetro
dal bordo di fralla) Questo spa-
zio cl servird per poter attacea-
re le classiche 7 strisce che Ga-
ratteri A f
tana.

1o la p

Infornare a 180 gradi per circa 1
otn o fino 8 quando risulterd
ben dorata & le atrisce dorate
chiare risaltaranno in contrasto
rispetto alla crema, Lasciare raf-
freddare complotaments o saf-
vire con una spolverata ol zuc-
| cheroavelo:

b.e.

awt AIERVATA




