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GIORNAI.E Di BRF_SCI

IL PIATTO «Praline di fois gras»

CUCINA&SAPORI

IL VINO «Franciacorta Docg Satén» Clarabella

INGREDIENTI

Per 4 persone: 320 gr. paté di fons gras d’oca, 50,
gr dl farina gialla per polenta espressa, 250 gr. diacqua,
100gr. di pop corn, 300gr. dispinad puliti, 80gr. di pino-
1i, 100 gr. di cremadii castagne, 2 cipolle rosseaffettate, 10

LA RICETTA DI OGGI

ofio extra vergme dioliva, sale q.b.
'PROCEDIMENTO

chésisolicifichi. Versate un gocdo d'olioin una casseruolae

no. Aggiungete la colla di pesce alla purea di dpolle ancora
calda. Versate in un contenitore ottenendo uno strato di dr-
cal cm. dialtezza e fate solidificare in frigorifero. Versate un

gr.diacetobianco, 4gr. difoglidi colla di pesceammorbi-_
ditaini acqua fredda, 50 gr. di resmarino tritato, 10gr di- .

| Portatead ebollizione 'acquae preparate una plccola."'
polenta che verserete in un contenitore piatto ottenendo | .-
uno strato dicirca 1 cm. dialtezza, Lasciate raffreddare affin

" cuocete le dpolle a fuoco vivace irrorandole con Faceto. A-
fine cottura frullatele efilirate la purea ottenuta con un col- -

gocdo d'olioin una casseruolae saltatevelocemente gli spi-
nadin modo che restino croccanti (2 minuti al massimo).

Realizzate con il patésedidpiccolesfereusando il palmo del-
lamano: ricopritene 4 con i pop com, 4 con il rosmarine, 4
conipinolielasdaténequattro «nude». Riponeteleinfrigor-
fero. Rifinitura: prendete un piatto piano possibiimente ret-
tangolare ed un cerchio di acdiaio di dirca 4 cm. di diametro

(Coppapastaprofessionale oppure realizzatelo con cartondi-
- no ricoperto di carta alluminio). ’
. Usandoil coppapastariagliateundischetto i polentaesnste—
- matelo suunlatoalintermo del piatio; sistemate sopralapra-

linaTicopertadi popcom. Posizionate i coppapasta un poco
pitial centrodel precedentee metteteallintemounaforchet-
tatadispinad, appiattiteliin modo darealizzare un’altezzadi

direa un ¢m. Sistemate sopra i} dischetto la prafina ricoperta -

di pinoli. Procedete allo stesso modo con la crema di casta-

. gnee riponete sopra la pralina «nudax, Da ulimo ritagliate
* un dischetto di dpolla rossa e appogglate soprala pralina

ricoperta di rosmarine.

§LVINO Questo Franciacor-

, ta Satén ha perlage fine, cre-

mositae morbidezza ed esprimeal pa-

lato un’ottima persistenza e complessita
con note di frutto a'polpa bianca.

" ABBINAMENTO Con questa prepara-
Zioneil Satén & la giustatipologia peramal-
gamare profumi-e sapon ricchi di fascino.

I.ATEMPERATURA DI SERVIZIO
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B0 LARAB ELLA & | A CANTINA Clarabella 2 una giovane real-
\‘\’%‘2} FRANGIACORTA =2 tadiFrandacortache operasu tre temifonda-
'\‘\\a,,h\ \S'\fi/ /y 4 mentali: inserimenti lavorativi di persone con svan-

taggio psichico, agricoltura biologica, valorizzazio-
ne del territorio per una vitivinicoltura di. qualita.
" www.cascinaclarabella.it Tel. 030.9821041 .

LO CHEF

~DELLA SETTIMANA

La storia professionale di Luisa
Franceschetti & singolare: in cuci-
nainfatti 2 approdata relativamen-
te tardi, anche se la passione I’'ha
sempre coltivata. Fino @i trent’an-
ni ha preferito occuparsi di tutt’al-
tro. Ma a differenza di molti che
hanno scelto ditrasformareinlavo-
roilloro hobby, Luisanon & passa-
ta dalla cudna di casa a quella
d’unristorante dallaseraallamatti-
na, ma hainvestito unanno diquo-
tidiana, impegnativa «full immer-
sion» nelle cucine d’un locale stel-
lato. E proprio nei mesi a stretto
contatto con uno chef innovativo
comeMarco BistarellialPo-
- stale di Citta di Castello, -
Luisa ha maturato Videa
della sua cudina creativa fatta
anche di rilettura modemna della
tradizione. E dal 2005 la propone
nei piatti di «Afilo d’acqua», la ro-
mantica bomboniera affacciata su.
una piccola darsena a Sulzano.

RISTORANTE
AFILOD’ACQUA
Via Battisti, 9

Sulzano . .. ., . 4y

. Tel. 338.741 6390
Aperto solo la sera...
Chiusura: lunedi. .

S s

LANOSTRATAVOLA

sotto i vostri occh:, m

‘Uno spazio quotidiano perla cucina eisapori del nostro territorio: nasce da un’idea
“semplice questa pagina che ogni giorna trovate sul giornale. D'Intesa con Numerica
-abbiamo infatti proposto ad alcuni tra i migliori chef bresciani di regalare ai nostri
lettori unasettimanadiricette, una perogni giorno. Quindi col Consorzio Franciacor-
ta e Gianluca Goatelli, miglior sommelier lombardo 2012, abbiame proposto un vi-
no d'abbinamento, scegliendolo tra-quelli prodotti nelle cantine associate. Infine;

con Camera di commercio, Coldiretti, Unione agricoltori e Cissva, siamo andatidlla " -
ricerca dei prodotti tipici perla nostra ideale dispensa. Ed il risultato non & solo qui,
he sul nostro sito all'indirizze www. giornaledibrescia.it-

Dessert

4 afiche saliirii € tanto Inais. aziendd agncok

. glia Scorzadiarands; o difimone grattugiata oppure | uﬁ liguore a : v
. ileres Gotzone di Datfo Boano Tel:me ¢ una plccolc

Omelette
A pracere 10} btand'ud’uova Burm. 6 bncchlenm di hquorea p[acere

a“ﬁal "

k p

dottidialta qualiti che sipreparano aricevere Iaceruﬁcazm
nebio. «&bbiamo'cominciate Iiterper il Aconoscimento de
marchm ma, di ﬁtto, i prodotn del prossimo raccolto saran
i Chidra Felappi, titolart
Iocahti della: ﬁazm

PRO(EDIMENTO lavorarem unatemna conlé spato!ao &n
. lafriista, i tuorli con 250 gr. di zuccherd e con la Vaniglia; apperta
. 7 . composto prende un colore gialio“paglia e, sollevats con l'spatola, §
o drstaccalemamentefon'nandounafettucaa,agglungereiascorzaodhquo—,
- re(sescusaque:t’ulumonomnettemepludnuncucd-uauopernon«romp

B - o - resilcornpostoannitllandone equilibrio). Montarearieve fermaibianchi -
- Lo _ d'uova; incorporarne 1/3 subito nel composto;aggiungere il rin ;
B E L . subltodopo condelicatézza, sollevando etaglianidolamassa, in manie
lastiarletuttalasua leggerezza. [mburrare tn pratto thereggail caloré;ova-
[eabbastanzagrande,spolvenzzadodrzucdxeroﬁneeversamnlcomp a
tello fisgire
superﬁaeefarvx untaghonelmazo, peravereunacotmra irfetia’Passare..
* Fomelette immediatamente rielforno & calare medio; dopo X mmuu dx
rlal 5imc; da questo moment] are
ducentlmrenlpiatfoda[fon'o,versawun i

“Unangoloif Ilquoreprefento ;giacaldo, mﬁammarlo,cosparge 'loacucchla—

. ’latesul dolceeserwrlo lmmedlalamente :

ha amphato-progresswamente ﬂ.ventaglm delle produzmn
mvestendo molto sull’attenmone all ambxente e sulrecupe

ppresenta certamente una dellepunte didia
iend: che,da]lalavoram ne gell 1_7 cchia

in collaborazione con




