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TAPPE DEL GUSTO
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Pranzo al museo

E LA TENDENZA DEL MOMENTO:
COLLEZIONI PERMANENTI ED
ESPOSIZIONI TEMPORANEE OSPITANO
PICCOLI E GRANDI ATELIER DEGLI
ARTISTI DEL MOMENTO, I CUOCHI.
CHE PORTANO UN SAPORE SPECIALE
NEL MONDO DELLA CULTURA

di Enza Dalessandri e Paola Mancuso, piatti realizzati da Claudia
Compagni, foto di Alkémia, styling di Stefania Aledi

Dall’alto, Costantino Guzzo
del GourmArt nella Galleria
d’Arte Moderna di Palermo,
Antonello Colonna dell’Open
Colonna nel Palazzo delf)c

Esposizioni di Roma e Matteo
Pisciotta del Luce nella Villa
Panza a Varese. Sopra,
I’avveniristica struttura a vetri
dell’()ren Colonna aﬁrc la vista

sui palazzi storici della capitale
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Dipinti, sculture, installazioni. Ma anche terrine, souftlé ¢
bavaresi: il trend, partito nei templi dell’arte contempora-
nea come il Centre Pompidou di Parigi o il Moma di New
York, ha ormai contagiato anche I'ltalia, dove sempre pitt
musei ospitano raffinati bistrot e ristoranti d’autore. Per
prolungare 'emozione di un percorso artistico con le crea-
zioni culinarie firmate da grandi toque. Cosi, mentre le ar-
chistar disegnano déhors, terrazze e vetrate mozzafiato co-
me al ristorante Giacomo all’Arengario nel Museo del No-
vecento a Milano (tel. 02 72093814) o al Caffe delle Arti

Piatto Alessi, forchetta Zani&Zani,
bicchiere Covo, americana Zara Home.
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Mensile || Data

02-2012
Pagina  34/37
Foglio 2 f 4

nella Galleria Nazionale d’Arte Moderna a Roma (tel. 06
326512306), gli chef studiano menu ispirati alla cultura che
li circonda, in una feconda osmosi creativa tra territorio,
museo e ristorante. E il caso del ristorante high-tech Luce
(rel. 0332 242199), dove il talento vivace del giovane Mat-
teo Pisciotta trasforma i prodotti dell'orto e dei frutteti del-
la tenuta-museo del FAI Villa Panza, a Varese, in piatti co-
si moderni e ispirati da competere con la collezione di ar-
te contemporanea americana esposta nella villa. Per i ga-

strofantici, d’obbligo prenotare il tavolo sul soppalco di cri-
> segue a pag. 30

Negativo di carbonara

ricetta di Antonello Colonha, pag: 36
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> segue dit pag. 35

stallo con vista sulla cucina, per i romantici meglio riser-

vare nella serra o in giardino tra fiori e grandi alberi. Con

piatti come i “qubi” di coda alla vaccinara e il negativo di
carbonara la celebrity dei fornelli Antonello Colonna rivi-
sita i grandi classici della tradizione romana nel suo Open
Colonna (tel. 06 47822641): 500 metri quadri inondati
di luce nel Palazzo delle Esposizioni di Roma, che propo-
ne dal 7 febbraio un’esposizione sull'avanguardia america-
na con opere di Jackson Pollock, Arshile Garky e Robert
enberg. Da suggellare con una cena romantica sul-
acciata sui tetti di Roma o un brunch rilassa-

to nella suggestiva sala a tutto vetro. L'arte moderna italia-
na dell'Ottocento e Novecento ¢ invece protagonista al
GAM, la Galleria d’arte moderna di Palermo nel conven-
to di Sant’Anna alla Misericordia. Qui, al ristorante Gour-
mATrt (tel. 091 8431608) Costantino Guzzo celebra con
passione 'identita gastronomica siciliana, attingendo agli
ingredienti e alla tradizione del territorio. E firma menu
ispirati alle correnti artistiche in un incontro perfetto tra

cultura intellettuale e materiale.

ricetta di Costantino Guzzo

NEGATIVO DI CARBONARA

PER 4 PERSONE

per la pasta all’'uovo:

200 g di farina - 2 uova - olio
extravergine d'oliva - sale

per il ripieno: 4 uova - 60 g di
pecorino romano grattugiato - 30
g di parmigiano reggiano
grattugiato - pepe

per il condimento: 2 fette spesse di
guanciale magro (100 g) - 100 g di
panna fresca - 20 g di pecorino
romano grattugiato - olio
extravergine d’oliva - pepe

o 1 Preparate la pasta. Impastate sulla
spianatoia la farina con un pizzico di
sale, le uova e un cucchiaio d'olio e
lavorate fino a ottenere una pasta liscia
e omogenea; avvolgetela in un telo e
lasciatela riposare per 30 minuti.

@ 2 Nel frattempo, sgusciate 3 uova e
separate gli albumi dai tuorli.
Amalgamate i tuorli con I'uovo intero, il
pecorino, il parmigiano e una macinata
di pepe e cuocete su un bagnomaria
fino a ottenere una crema densa.

® 3 Stendete la pasta in una sfoglia
sottile, ritagliate tanti quadrati di 3 cm di
lato, farciteli con una piccola noce di
composto all’'uovo e chiudeteli facendo
combaciare gli angoli opposti.

Piatti Alessi, forchetta Zani&Zani,
bicchieri Covo, tovagliolo Himla.
Indirizzi a pagina 6
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4 Taghate il gua ale a basto d di brisee a eb erellate olate la plovra ate il becco e
osolate padelia co alo ornate a 200° per 20 ormate eritela ontenitore drico
d’olio, po olateli e trasferite arta £ ate co ara a candita » olo. Pressate co peso e mettete
assorbente da a go per 4 ore. Tagliate alame d
aldate 0OCO la panna co : PIOVIa ette da
pecormo gra giato e versaie la Prepa one 20 O a emperate ia fa a neil'acqua
onauta a spe 0 pIa essale U U cal/po DNe gasata fredd 3 O a ottenere a
avio olatell, adagiate a fonduta pastella morbida ggete edano
disponete orno il gua ale croccante apa pollo POMOTO e patate
e completate co a macinata di pepe 3 U DI PIOVREA RUUR e le carote nell'olio pe paio d
) URTC | ANDARING PO olate a carta assorbente
DIA 3 ate hella pastella le altre verdure, le
Preparazione 4 0 P 4 i 2 e di piovra e friggetele olatele
) 40 cal/po one piovra d 00 ¢ P 0 a carta assorbente e prefente
orbido ~ 4 D di sedano rapa gete e [e verdure pastelia
4 10qQlie aCl O 4 100 & date apb O CcOn Qua e
UR 0 CALDO U ! DA a poliotti d aio d’acq e poco extravergine
} 3 E E MAR AIA U avolfio 4 pomodo 0 a ottenere omposto 0
ARA 3 Al D ole patate D pia carota e 2 premete anda
D gadifa a v UV g'acd ate 0 CO olino a aghia
p 3 | gasa olio pe ggere - olio ee aldatelo. Agg gete lo
DDgdp ab ee -4 a avergine d'oliva or a o ero e versatelo ohe gda
d a e ad g e pe V. and 0 eltz addizionato d a e a1 CO
00 gd dd 0 gqgio d s and 0 O a ate riposare gorirero
a di pecora a pasta filata 0 endete elo d ema d
e di a and b 0 aprino pia adaglate sle
essate la plovra abbondante piovra e verdura e aporite co
endete la brisee a spianatola a acqua no alata per 40 anto D o di fior di sa e =
O spessore d 4 dete 16 essate separa ente la carota, le D erino eitz a andarino
al 10 e posatene 8 neg patate coniap aele ette d
pi da tartellette da 8 DUTa avolfiore, poi tagliate la carata 4 na ABORATA
endete la ma eliata e d puite guall e le patate e le elte a eta FPrep one 40 PDOSO
ormaggio taglato a dad oprite co H e e taghate due a g pollo 0 a 00 i @4 POYZIO

Fritto di piovra, verdure
dell'orto, seltz al mandarino

ricetta di Matteo Pisciotta
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