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La Pasqua degli chef

Sei grandi cuochi reinterpretano i piatti della tradizione per i lettori del Tempo

Stefania Monaco

B Sei grandi chef, sei grandi interpreti della cucina
italiana hanno scritto le loro ricette per i lettori de I
Tempo. Sei rivisitazioni dei piatti tipici di Pasqua, utiliz-
zando gli ingredienti che ci fornisce la natura in questa
stagione ma mescolandoli tra di loro con la sapienza di
chi alla cucina ha dedicato tutta la propria passione.
Alcune ricette sono pill facili, altre pitu difficili perché
impongono una conoscenza della preparazione dei cibi
pit approfondita. Ma comunque da osare, un po’ per
gioco, per provare a cucinare qualcosa in cui mai avrem-
mo immaginato di impegnarci, un po’ per sfida per

dimostrare a noi stessi che...ci sappiamo fare.

Iniziamo con i due antipasti di Giancarlo Morelli,
cuoco che ha il suo ristorante a un quarto d’'ora da
Milano e che ha fatto della raffinatezza — e della gentilez-
za — il suo biglietto da visita. Per i primi ci siamo affidati
ad Heinz Beck del Roof Garden dell’Hilton, cuoco ormai
diventato «italianissimo», e a Gaetano Alia che nella sua
Locanda a Castrovillari regala sapori e profumi della
Calabria. Le ricette dei secondi sono opera di un cuoco
tra i pil1 bravi a reinterpretare i piatti della tradizione,
Antonello e di Massimo Bottura, un vero e
proprio esteta del cibo. Infine per i dolci, nel nostro
viaggio da Nord a Sud, ci siamo affidati a Corrado
Assenza della pasticceria di Noto.

Ritaglio stampa ad uso esclusivo

del destinatario, non

riproducibile.

Antonello Colonna

www.ecostampa.it

087931



Quotidiano || Data 02-04-2010
Pagina  20/21
Foglio 2 f 5

| primi

e ARG
/@%&%%% «f%v/%f

Carciofi alla mentuccla e ce
gamberi rossi al tandoory

80 g ricotta,
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Tortellml con pecorino e fave

E un piatto di pura ispirazione Romana.
La tradizione vuole che con le prime

scampagnate di primavera, le prime
giornate di sole, ci si porti dietro un cesto

Cialda d'orzo con asparagi bianchi o M i X

e verdi uovo all'occhio di bue con 20 g panna da pic-nic ricco di fave fresche, pecorino e
———— burro d'alpeggio parmigiano di 20 ’ Vvino bianco d_e|_ castelli. Mangiarli insieme &
1kg gamberi  vacche rosse e bacon crispy pecorino di buon auspicio... A questo momento
rossi Apriamo il nostro pranzo di Pasqua con un grattugiato, tm?tglllc'o‘ rcl;llsono |sg|r?to per crelarg dei
10 carciofi piatto con i carciofi, un ingrediente che 160 g farina, ortellini dal gusto delicato con la ricotta,
300g ceci amo, tipico di questo periodo. A Pasqua 2 tuorli amalgamata con del buon pecorino
spello mia mamma li preparava sempre e |i univa 1 uovo, romano. Un volta cotti e scolati li sfumo con
10g menta ai ceci che non erano proprio della mia 80 g del vino bianco e ci aggiungo le fave
100g vino zona — io sono bergamasco — ma forse & semolino sgusciate della loro pellicina e qualche
bianco da lei che ho preso il gusto di sperimentare 30 g ’ croccante di pancetta. Non mi resta che
brodo vege-  mescolando. Nel secondo c'& tutta la mia guanciale, augurare a tutti Buona Pasqua.
tale regione, la Lombardia, ed un altro ricordo: 800 g fave Per la preparazione del ripieno metto in un
100g olio quello dell'aperitivo pasquale fatto con il riso 40 ml vino recipiente la ricotta, la panna, il pecorino
extravergine  del giorno prima che veniva dorato. In bianco grattugiato e mescolo il tutto fino ad
50g scalo- questo caso uso l'orzo al posto del riso, un olio di 61iva ottenere un impasto omogeneo. Per i
gno ingrediente meraviglioso da lavorare, poi gli extravergine, tortellini invece preparo un impasto formato
2 foglie di asparagi carnosi bianchi e verdi della mia pecorino da farina, semolino, tuorli, uovo, un pizzico
alloro terra, con il parmigiano di vacche rosse, lo grattugiato di sale e acqua quanto basta. Poi faccio
Per la secon-  zafferano, il burro, il bacon. Ed ecco che riposare il tutto per circa 1 ora. Intanto
da ricetta: ritorna la mia necessita primaria: quella di stendo la pasta finemente, spennello uno
300g orzo personalizzare ogni piatto. dei due fogli con un uovo sbattuto e vi
perlato Per la prima ricetta metto a bagno i ceci dispongo sopra con un cucchiaio a té il
450g per una notte poi li cuocio, i affumico e con ripieno. Con un apposito stampo rotondo
asparagi meta faccio una crema. Pulisco i carciofi poi incido la pasta, chiudo a mezzaluna e
bianchi lasciandoli interi, i cuocio in casseruola con successivamente unisco le due estremita
450g menta, brodo vegetale, scalogno e alloro, formando i tortellini. A questo punto passo
asparagi vino bianco e un goccio d'olio extra vergine. alla preparazione delle fave, togliendole
verdi Faccio dorare in un sauté i gamberi innanzitutto dal baccello. Poi le scotto in
10 uova precedentemente passati nel tandoory o acqua bollente per gualche secondo e tolgo
intere scottati in padella. Compongo il piatto e la pellicina che le ricopre. Taglio i guanciale
180g bacon  guarnisco con aneto e olio al prezzemolo. a listarelle, le salto in padelia con dell'olio di
100g burro  Per la seconda preparo I'orzo come un oliva extra vergine, aggiungo le fave, le
di bretagna  risotto alla milanese, poi lo stendo in una bagno con del vino bianco e lascio
200g gastronomica e lo lascio raffreddare. evaporare. A parte cuoccio i tortellini in
parmigiano ~ Pulisco e pelo leggermente gli asparagi e |i acqua bollente salata per 4 minuti, i salto in
vacche cuocio lasciandoli al dente. Stampo dei padella con le fave e li faccio mantecare
rosse dischi di 8/10 cm, li doro in padella, con del pecorino grattugiato a piacere.
2 pz dispongo il tortino nel centro del piatti, Guarnire con scaglie di pecorino.
zafferano aggiungo gli asparagi, I'uovo all'occhio di Ristorante La Pergola
in bustine bue, le scaglie di parmigiano e burro Hotel Cavalieri Hilton
0.5g pistill nocmola}. Infine tagl!o il bacon e lo faccio via Cadlolo 101 Roma Tel. 0635001
di zafferano tostare in forno, poi lo metto sopra 'uovo.
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