A LTA GASTRO N OM IA per un festeg

giamento di alta classc. Giofa ne da un assaggio attraver-
s0 i piatti del cuoco emergente Chen Shigin, premiato
dalla guida [ Espresso 2011 come 1a novita dellanno. Chef
del ristorante La Rei (regina, in dialetto: nome della vigna
della tenuta) all'interno de 11 Bescareto, il pit prostigioso
resort delle Langhe, tra distese & vignie che fanno Ia gioia

_ Lochef degli occhi, Chen per noi ha scelto un carpaccio di fole
i e,-g’};ﬁ gras inL crema di mandorle di Noto con croceante di pan
an?m’) del bricche ripicno di mela cotogna caramellata e un impa-
ristorante reggiabile astice blu confit {chiamato cost per la colora-
{a Rei, zione azzurrata, con carne morbidissima e delicatal, con
allinterno puré di sedano rapa ¢ salsa alla camomilla. Ricette per
delf'albergo sedurre con la magia del gusto, non troppo difficili da
cingue

riprodurre nella cucina di casa. Per chiudere il pranzo di

Sielledusso, festa, proponiamo invece il dolce leggero di Maddalena

! Boscareto

Resort, g Marlene, pasticcera de La Rei. Mentre per i vini da abbi-
Serralungg nare alle tre portate ciaffidiame ai consigli del sommelier
d'Atba (CN). Matteo 'Loso (info: www ilboscaretoresort.it),
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PASSIONI / CUCINA

CARPACC'O Dl FOIE GRAS Difficolta: ++ Abbinamento

Ingredienti per consigliato:
CREMA Dl MAN DO RLE 4 persone: Champagne
12 ORE PRIMA di cominciare a cucinarc, mettete * ! foie grds doca Phl{"f"ﬁori”af: Clos de
le mandorle a bagno nella panna ¢ uel latte. ;300 mi di parma Gaoisses 1998

escd

SCOTTATE il foie gras in padella con sale e pepe. o 150 m! di latte
PORTATE quasi a ebollizione panna e latte con le :31?0 g_c‘iémandorfe
mandorle, Abbassate al minimo la fiamma e lasciate oici di Nato
sobbollire finché le manderle saranno morbide. * 3 inandorie amare
Riducetele in una crema omogenea con il mixer. sl 7}!91" cotogna

® sale
VERSATE in ogni piatto 25 g di crema di mandorle ® pepe nero in grani
¢ disponete sopra 40 g di foie gras tagliato a fette = aceto tradizionale
sottili. Cospargete con filetti di mandorle amare i Modenz
tostate e spruzzate di aceto tradizienale di Modena. « pan briache Tempo di preparazione:
COMPLETATE con una cialda di pan brioche ripiena * aucchero 30 minuti piu 12 ore di
di mela cotogna caramellata a piacere, ammollo per le mandorle
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PASSIONI / CUCINA

ASTICE BLU CONFIT, PURE
DI SEDANO RAPA
E SALSA ALLA CAMOMILLA

IMMERGETE gli astici nell'acqua hollente e sgusciateli,
togliete le teste e le code e conservate le parti climinate.

CUOCETE il sedano rapa in un tegame, salate e riducete
in puré, Lessale i fagioli, salateli, tagliateli a juliennc.

METTETE jn una casserucla le carcasse degli astici con
la camomilla e fate rilasciare il liquido sul fuoco, per
ottenere una salsa. Pai passatela per renderla omogenca.

SCIOGLIETE il burro in 1 tegame: mantenetelo a 60 °C.
Cuoccte gli astici, tagliati a grossi pezzi, per 10 minuti.

~ DISTRIBUITE sui piatti il puré di sedano rapa, lastice
sgocciolato dal burro di cottura e 1 piattoni con la salsa,

182 cloia

Difficolti: +++
Ingredienti per
4 persene:

* 4 gstici blu da 450-
500 g ciascune

@ 500 g di burro

* | sedano rapa

» 200 g i fagiofi
fpicttoni

« | busting

di camomilia

s sale

Abbinamento
consigliato:
GajaGRey,
Chardimnay Caja Rey

2005

Tempe di preparazione:
1org & 10 minuti
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PASSIONI / CUCINA

PARFAIT AL MIELE Difficolta: +++ * 100 g diburmroa
Ingredienti per temperatura aimbiente

CON FRUTTA ARROSTITA 4 persone: 100 g di semi df sesamo
® 150) g di tuorii bianco e nero

MONTATE i tuarli ber fermi. Preparate uno sciroppe

* U0} g di zucchero

con zucchero, micle ¢ acqua e portatelo a 118 °C. o 2000 i el Aibinnmanty
Versatelo a file sui tuorli continuando a montare. 50 gd' o
Montate la panna e incorporatela al composte. Versate & & ifcqm consig ot B
il tutto in stampi individuali e metteteli nel freezer. 700g ijmma Batasiolo Moscato d'Asti
* frutta mista: pere Bose dla Rei 2009
PER LA CIALDA, amalgamate lo zucchero al burro, My inas, fichi, uva
poi unite la farina, i semi di sesamo ¢ gli albumi a filo. ealtra a piacere
Stendete il compesto in uno strato sottilissimo * zucchero per
sulla carta forno appoggiata alla lecearda e inforate caramellare la frutia
per 5 minuti nel forno preriscaldate a 160 C. ¢ 100 g di zucchero df
cditiid
NEL FRATTEMPO lavate, asciugate e tagliate a perzi « 100 g di albume Tempo di preparazione:
la frutta ¢ fatela caramellare a fuoce vivo, Stermate  [0f) g di faring 40 minuti, pin
1 parfait nei piatti da dessert con intorno la frutta. il raffreddamento
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