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LAURA MARI oda alla vaccinara» sot-
tolinea I taglioli-
RIMA che, come recita il vecchio detto, 'Epifania si ni affumicati in salsa di mer-
portiviatuttelefeste, gliappassionatidellabuonata- luzzo e fiori di zuccasono inve-
volac’eancoraun’ultimaoccasione (ilpranzoolace- ceilprimodipesceconsigliatoda
nadel 6 gennaio) per sedersi a tavola e concedersi un son- Enrico Pierri, chef e patron del risto-
tuosobanchetto. Aconsigliare cinquericettespecialiailet- rante “Il Sanlorenzo”, che impreziosi-
toridi Repubblicasonocinquecheffamosi, chefirmanoun sce il piatto con una spolverata finale di
menudedicatoachioltreal carbonenellacalzadellaBefa-  tartufo d’Alba.
navuole trovare anche specialita d'autore. «Neiperiodidifestavalelapenatrascorrere qualche mi-
«Perantipastosuggeriscoundelicato carpacciodiman-  nuto in piti davanti ai fornelli e portare in tavola qualcosa
zoabbinatoadunodeiprodottitipicidellagastronomiaro-  diinsolito, comeil petto d’anatraconl’insalata di clemeti-
mana, le puntarelle, ma anche ad un frutto esoticocomeil  ne,finocchioeolivediGaeta» proponeSimonePanella, pa-
mango» dice Francesco Apreda, chef di Imago dell'Hotel  tron conil fratello Francesco del ristorante “Antica Pesa”.
Hassler. Il primoabase dicarne e affidato ad Antonello[@e® Infine, lo chefsiciliano Filippo La Mantia, proprietario
patron e cuoco del ristorante Open «In e cuoco dell’omonimo ristorante in via Veneto, consiglia
ogni pranzo delle feste non pud mancare un piatto tradi-  come dessert il gelo di arance, cannella e gelsomino.
zionale comeicappellettiin brodo, in questo caso farcitidi © APRODUZIONE RSERVATA
g
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DI CARNE

CARPACCIO DI MANZO
CON PUNTARELLE

FRANCESCO APREDA

ER sei persone, pulire dal grasso

esterno 400g discamonediman-
Zo e conservare in frigo chiusoin uno
stratodicartaleggermenteinumidita.
Tagliare a fette sottilissime due man-
go.Aparte preparare
una salsa stufando
insieme 2 peperoni
gialli pelati e sminuz-
zati e la rimanente
polpa di mango con
un fondo di cipolla.
Quando la salsa ri-
sultera ben cotta,
frullare al mixer e montare con un filo
di olio. Aggiustare di sale e fare raf-
freddare. Affettare lacarne e condirla
conolio, cristallidisale Maldoneil pe-
pe neroindiano. Disporre nel piattole
fettine di mango in modo da ottenere
una sorta di fiore. Al centro mettere
300g di puntarelle condite con 20g di
mostarda di arance, 30g di alici
sott’olio tritate, olio e sale. Guarnire
conlasalsadimango, i peperoni, 30g
dipinoli polverizzati e poche gocce di
aceto balsamico tradizionale.

Vino consigliato: Sauvignon Villa
Russiz La Tour-2009

SECONDO
DI CARNE

PETTO D’ANATRA CON
INSALATA DI CLEMENTINE

SIMONE PANELLA

COTTARE pertre minutiafuoco
medio, con poco olio, i due lati
del petto d’anatra cominciando dal
lato della pelle. Mettere da parte il
petto e nella stessa padella deglas-
n sare con il succo fil-

trato di un paio di
clementine e far re-
stringere a fuoco
lento ottenendo la
salsa per il piatto. Fi-
nire la cottura della
carneinfornoa160°
per circa 10-15 mi-
nuti. Al momento del taglio la carne
dovrarisultare diun rosa molto vivo.
Nel frattempo preparate I'insalata di
finocchio tagliato finemente con la
mandolina, olive di Gaeta e alcuni
spicchi di clementine pelati a vivo.
Poco prima di servire, condire con
olio, sale e pepe. Tagliare il petto in
listarelle molto sottili(3-4 millimetridi
spessore). Sistemare l'insalata nel

DI CARNE

CAPPELLETTI DICODA
ALLAVACCINARA IN BRODO

ANTONELLO[ele]E@] N\

N UNA pentola preparare un bro-
do con acqua, un chilo di gambi di
sedano, mezzo chilo di carote, 4 ci-
polle, tre foglie di alloro, pepe ingra-
ni, due spicchi d’aglio e 7 chili di os-
e Sadivitello. Lasciare
% riposare il brodo per
tuttalanotte e poifil-
trarlo per eliminare il
grasso. Preparare
un trito a base di
250gdicarote, 270g
di sedano, 200g di
carne di manzo,
300g di albume, sale e due cucchiai
di pomodori pelati. Mettere il trito in
una pentola, aggiungere il brodo e
cuocere 20 minuti. Scaloppare in
padella, con carota, cipolla, alloro e
50g di pelati, 80g di coda di bue ta-
gliata a dadini. Tritare la coda appe-
na cucinata. Tirare la pasta all’'uovo
per 4 persone, tagliare in quadratini,
riempire con la farcia e chiudere la
pasta dando la forma dei cappellet-
ti. Cuocere nel brodo bollente e ser-
vire ben caldi.

Vino consigliato: Cori Doc Capo-
lemole 2008-Marco Carpineti

piatto, aggiungere |'anatra disposta
a ventaglio, aggiustare di sale e pe-
pe, infine disporre la salsa a piacere.

Vino consigliato: Flaccianello
della Pieve 2006 — Fontodi

DOLCE
GOURMET

PRIMO
DI PESCE

TAGLIOLINI AFFUMICATI
IN SALSA DI MERLUZZO

ENRICO PIERRI

NUNA pentolafarsoffriggereinolio
extravergine, per 4 persone, 500g
difilettidi anguilla affumicata, 4 gam-
bi di prezzemolo e 2 spicchi d’aglio.
Aggiungere due litri diacqua e porta-
; reabollore. Ridurreil

liquido alla meta e
usare l'acqua per
cuocere i taglioni
preparati con 300g
di semola rimacina-
ta, 320g di tuorli
d’uovo, acqua e 6g
diolio. Tagliare ada-
dini un chilo di merluzzo (pulito e sfi-
lettato). Tagliare a listarelle 12 fiori di
zucca con gambo (togliere il piccio-
|0). Inunapadellafareimbiondire uno
spicchio d’aglio, poi rimuoverlo e ro-
solare il merluzzo a dadini e i fiori di
zucca (se necessario aggiungere |l
fumetto di pesce). Portare a bollore il
brodo di anguilla, cuocere i tagliolini,
scolarli e saltarliin padella con la sal-
sa di merluzzo. Disporre nei piatti e
cospargere di 5g di tartufo bianco in
sfogliae unaspolveratadipepenero.

Vino consigliato: Primo Fiore 2005
— Azienda Quintarelli

GELO DI ARANCE CANNELLA
E GELSOMINO

FILIPPO LAMANTIA

OPOaver ottenuto unlitro disucco diarancia, filtra-
re con un colino e trasferire in un pentolino a fuoco
basso. Aggiungere 0,90g di amido di mais e mescolare
stando attenti che non si formino grumi. Aggiungere
250gdizucchero semolato, un pizzicodicannellain pol-

vere e la punta di un cucchiaino di essenza di gelsomi-
no. Appenail composto iniziera ad addensarsi, spegne-
relafiammaedisporreinunbicchierinodivetro. Lasciare
raffreddare per qualche minuto e poi riporre in frigo per
5 ore. Al momento di servire, sformare la gelatina in un
piatto e decorare con degli spicchi di arancia pelati a vi-
vo e scorzette di arancia cotte in acqua e zucchero.

Vino consigliato: Capofaro Malvasia
di Salina-2008
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