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PASSIONI / CUCINA

di LauraSavini - fotoAlkernia / FeliceScoccimarro

ALTAGASTRONOMIAperun
festeggiamento di

altaclasse . Gioianedàunassaggio
attraverso i piattidelcuocoemergenteChenShiqin , premiato
dallaguida l

'

Espresso2011corne la novitàdell '

anno . Chef
delristoranteLaRei

( regina ,

in dialetto : nomedellavigna
dellatenuta

)

all '

internode Il Boscareto
,

il piùprestigioso
resortdelleLanghe ,

tradistese di vignechefanno la gioia
degliocchi

,

Chenpernoihasceltouncarpaccio di foie
gras in crema di mandorle di Notoconcroccante di pan
briocheripieno di melacotognacaramellata e un
impareggiabileasticebluconfît

(

chiamatocosiper la

colorazioneazzurrata
,

concarnemorbidissima
e delicata

)

,

con
puré di sedanorapa e salsaallacamomilla . Ricetteper
sedurrecon la magiadelgusto ,

nontroppodifficilida
riprodurrenellacucina di casa . Perchiudere il pranzo di

festa
, proponiamoinvece il dolceleggero di Maddalena

Marlene
, pasticceradeLaRei . Mentreper i vinida

abbinare alletreportate ci affidiamo ai consigli delsommelier
MatteoToso

(

info : www.ilboscaretoresort.it
).
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PASSIONI / CUCINA

180GIOIA

CARPACCIODIFOIEGRAS
CREMADIMANDORLE
12OREPRIMA di cominciare a cucinare

,

mettete
le mandorle a bagnonellapanna e nellatte.

SCOTTATE
il foiegras in padellaconsale e pepe.

PORTATEquasi a ebollizionepanna e lattecon le

mandorle . Abbassate al minimo la fiamma e
lasciate

sobbollire finché le mandorlesarannomorbide.
Riducetele in unacremaomogeneacon il mixer.

VERSATE in ognipiatto25
g

di crema di mandorle
e disponete sopra40

g

di foiegrastagliatoa fette
sottili . Cospargeteconfiletti di mandorleamare
tostate e spruzzate di

aceto tradizionale di Modena.

COMPLETATEconunacialda di panbrioche ripiena
di melacotognacaramellata a piacere.

Difficoltà
:

+
+

Ingredientiper
4 persone :

"

1 foiegras d

'

oca
" 300ml di panna
fresca

" 150ml di latte
" 180

g

di mandorle
dolci di Noto

"

3 mandorleamare
"

1 melacotogna
" sale
" pepenero in grani

" acetotradizionale
di Modena

" panbrioche
" zucchero

Abbinamento
consigliato :

Champagne
Philipponnat ,

Closde
Goisses 1998

Tempo di preparazione :

30minutipiù12ore di

ammolloper le
mandorle
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182GIOIA

ASTICEBLUCONF?T
,

PURÉ
DISEDANORAPA

E SALSAALLACAMOMILLA
IMMERGETEgliasticinell '

acquabollente e sgusciateli ,

togliete le teste e le code e conservate le partieliminate.

CUOCETE
il

sedanorapa in untegame ,

salate
e riducete

in puré .Lessate i fagioli ,

salateli
, tagliateli a julienne.

METTETE in unacasseruola le carcassedegliasticicon
la camomilla e faterilasciare il liquidosulfuoco

, per
ottenereunasalsa . Poipassatela perrenderlaomogenea.

SCIOGLIETE il burro in untegame : mantenetelo a 60?C.
Cuocetegliastici

, tagliati a grossipezzi , per10minuti.

DISTRIBUITEsuipiatti il puré di sedanorapa ,

l

'

astice

sgocciolatodalburro di cottura e
i piattonicon la salsa.

Difficoltà
:

+ + +

Ingredientiper
4 persane :

"

4 asticibluda
450500

g

ciascuno
" 500

g

di burro
"

1 sedano rapa
" 200

g

di fagioli
piattoni

"

1 bustina
di camomilla

" sale

Abbinamento
consigliato :

GaiadRey ,

Chardonnay GaiaRey
2005

Tempo di preparazione :

1 ora e
10minuti
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PASSIONI /
CUCINA

184GIOIA

PARFAITALMIELE
CONFRUTTAARROSTITA

.

/

à

MONTATE i tuorlibenfermi . Preparateunosciroppo
conzucchero

,

miele e acqua e portatelo a 118?C.
Versatelo a filosuituorlicontinuando a montare.
Montale la panna e incorporatela al composto . Versate

il tutto in stampiindividuali
e

mettetelinelfreezer.

PERLACIALDA
, amalgamate lo zucchero al

burro
,

poiunité la farina
,

i semi di sesamo e glialbumi a filo.
Stendete il composto in

unostratosottilissimo
sullacartafornoappoggiataalla leccarda e infornate
per 5

minutinelfornopreriscaldato a 160?C.

NELFRATTEMPO lavate
, asciugate e tagliate a pezzi

la frutta e fatelacaramellare a fuocovivo
. Sformate

i parfaitneipiattidadessertconintorno la frutta.

"

st

f

gide
*

"

s

11
.
oe

Difficoltà :

+
+ +

"

100
g

di burro a

Ingredientipertemperaturaambiente
4 persane :

"

100
g

di semi di sesamo
" 160

g

di tuorlibianco e nero
" 110

g

di zucchero
"200

g

di mieleAbbinamento
" 80

g

di acquaconsialiato :

" 700
g

di pannaBatasioloMoscato d

'

Asti
" fruttamista : pereBoscdlaRei2009
martinsec

, fichi ,

uva
e altra a piacere

" zuccheroper
caramellare la frutta

" 100
g

di zucchero di

canna
" 100

g

di albumeTempo di preparazione :

" 100g di farina40minuti
, più

il raffreddamento
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