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LAURA MARI

TAVOLA con gusto, ma con

un occhio al portafoglio. Per

preparare piatti d’autore
non serve spendere una fortuna
perché, rivisitandolatradizione,
si possono deliziare gli ospiti
con specialita a base di ingre-
dienti poveri. Lo dimostrano
le pietanze d’autore ideate
perilettori di Repubblicada
cinque chef dei migliori ri- -
storanti stellati della Capi- ;
tale.

L’antipasto, ad esem-
pio, ¢ firmato da Angelo :
Troiani, patron delle cuci-
nedel “Convivio”,cheperil '
pranzo del 25 dicembre
propone una raffinata par-
migiana di cardi insaporita
da coratella di pollo al
brandy. Antonello
chef dell’'omonimo ristorante
diviaNazionale, proponeinve-
ce un primo di carne di grande
effetto e sostanza, i tortelli di ca-
strato su una leggera purea di pata-
te. A base di pesce, invece, il primo
ideato dallo chef Giuseppe Dilorio, che
dalle cucina del ristorante “Aroma” ha
pensato di portare a tavola un piatto che
si fonda sulla presenza di un ingrediente
tipicamente romano, il broccolo. Ecco al-
lora che agli ospiti si puo servire, per il
pranzonatalizio, dei panzerotticonbroc-
coli romani e gallinella romana, un’idea
origina%le, poco C(istosa, e iiiversa dal soli- DOLLE COURNMET
to spaghetto con le vongole.

T menachesironetinonpuoman.  PANDORO ALCIOCCOLATOEFRUTTASECCA
careilpiattoforte, unsecondodagourmet
chenontradiscaleaspettative. Lafirmadi
questa pietanza da intenditori & di Agata
Parisella, che con il marito Romeo Carac-
cioguidadaanniil ristorante “AgataeRo-
meo”.Lasuafantasiadianatra, dunque, &
un giusto preludio al dessert. Un dolce
dellatradizione, abase di pandoro, rivisi-
tato dalla creativita della chef Cristina

CRISTINA BOWERMAN

ERlamousse,sciogliereabagnomaria225gdicioccolatofon-
dente con 37gdizucchero e il burro. Temperare 87g di tuorli
e poiincorporare 112g di albume e 125g di panna montana.
Fareriposareinunatascada pasticciere. Conilmattarello stende-
re 4 fette di pandoro erivestire delle tazze dalatte tonde. Riempire
conlamousseal cioccolato emettereinfrigo. Bagnareinacquatie-

Bowerman del ristorante “Glass”. Sua, Cristina pidale albicocche secche, frullarle e passarle al setaccio. Sforma-
dunque, larivisitazione del pandoro, che Bowerman rele cupole dipandoro e bagnare conun mixdirum e acqua. Met-
per'occasione viene ripieno di cioccola- terenel piatto un cucchiaiodisalsaallealbicocche, adagiaresopra
toearricchitodaalbicoccheefruttasecca. la cupola e sopra poggiare una fetta di pandoro essiccato.

Vino consigliato: Rum Vieux Agricole 1998- La Mauny
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Latavoladellefeste % Unmenud'autoreper
1125 dicembre % Cmquericette firmate dai
miughori chefdella Capitale %

ANTIPASTO
PARMIGIANA
DICARDI

CON CORATELLA

ANGELO TROIANI
SPELLARE e bollire 600g di

cardi. Tagliarli a dadini di
un centimetro e preparare
150g di besciamella. Grattugiare
100g di parmigiano. Imburrare
una ciotola e spolverarla con del
pangrattato.
Foderare la
ciotolaconuno
strato di cardi,
nappare con la
besciamellaeil
parmigiano.
Ripetere fino a
riempire e
infornare a
180° per 12-15
minuti. Prepa-
rare la salsa avvolgendo e cuo-
cendo unacipollagialla. Frullare
lacipollacon4cucchiaidipanna
liquida.Saltare100gdiregagliedi
polloconolio,aglioealloroesfu-
mare con brandy. Servire met-
tendo nel piatto la fonduta di ci-
polla, sopralaparmigianadicar-
die attornolacoratelladipollo.
Vino consigliato: Trebbiano
d’Abruzzo “Emidio Pepe” 2008

Angelo
Troiani

PRIVIO DI CARNE
TORTELLIDI
CASTRATO, TIMO
EPATATE

ANTONELLO [{i[TTY
P REPARARE 500g diimpasto

perlapastaall’'uovo. Taglia-

re finemente 50g disedano,
50gdicarote e50gdicipolle. Fare
rosolare il soffritto in una casse-
ruolaconolio,450gdipolpadica-
strato e regola-
re di sale e pe-
pe. Sfumare
conunbicchie-
re di vino bian-
co e portare la
carneacottura.
Fare raffredda-
re e passare al

e

Antonello mixer per otte-
Colonna nere una farcia

densa. Prepa-
rare 50g di fondo bruno. Tirarela
pasta all'uovo finemente, taglia-
reinquadrati efarcireconil ripie-
no di castrato e chiudere a trian-
golo. Preparare 100g di pure di
patate molto liquido. Cuocere i
tortelliinacquasalata. Suunpiat-
todisporreil pureé e sopraadagia-
re i tortelli con 2 o 3 cucchiaia di
salsa.Decorareconfoglieditimo.
Vino consigliato: “I Quattro
Mori” Castel de Paolis Igt 2007

PRIVIO DIPESCE
PANZEROTTI
CONBROCCOLI
EGALLINELLA

GIUSEPPE DI IORIO
PREPARARE la pasta setac-

ciando 250g di farina dise-

molacon250gdifarina00e
mescolare con 2 uova, 6 tuorli e
sale. Preparare il ripieno lessan-
do 200g di broccoli romani. Ta-
gliare a dadini
un cipollotto,
una carota,
unacostadise-
dano e stufare
con un cuc-
chiaio di olio.
Aggiungere 1
broccoli. In un B
tegame scio- Giuseppe
gliere 50g di Dilorio
burro, unire
200gdifilettidigallinadimare, la
scorza grattugiata del limone e
saltare a fuoco vivo. Unire i due
composti, aggiustare disale, pe-
pe, erba cipollina e prezzemolo.
Tritare con il coltello. Preparare
ipanzerotticonquestoripienoe
cuocereinacquabollentesalata.

Vino consigliato: Greco di

Tufo Vigna Cicogna 2009 — Be-
nito Ferrara

SECONDO DI CARNE
FANTASIA
DIANATRA
ERADICCHIO

AGATAPARISELLA
SCHIACCIARE 3 chiodi ga-

rofano e 2 bacche di gine-
pro, spezzettare 3 foglie di
alloro e amalgamare con 50g di
miele di castagno e con il com-
posto condire i 3 petti di anatra
(poi fare ripo-
sare per 12
ore). Farcire le
cosce dell'ana-
tra con timo,
salvia, sale e
pepe.Cucinare
i petti alla gri-
glia, salare e af-
fettare.Rosola-
re i cosciotti e
sfumarli con 1
dl di vino Cassis e proseguire la
cotturaa fuoco basso. Tagliare a
meta 6 cespi di radicchio rosso
trevigiano, salare, pepare, con-
dire con olio e cucinare alla gri-
glia. Sistemare nei piattiil radic-
chio, coprire conlefettinedipet-
todianatra, adagiare accanto un
cosciottodianatraespennellare
conilfondodicotturaben caldo.
Vino consigliato: Serpico
2008- Feudi di San Gregorio

Agata
Parisella
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