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CUCINA

& ®
Riso persico
peperoni cruschi,
cipolle acidule e capperi

INGREDIENT! PER 4 PERSONE

350 g riso Carnaroli; 30 g burro; 40 g parmi-
giano 18 mesi; 150 g filetti di persico puliti;
50 g olio exiravergine d’oliva; salvia. Per le
cipolle acidule: 175 g cipolline borettane;
450 g aceto di vino bianco; 100 g zucchero;
35 g pomodori datterini. Per il brodo di
pesci di laga: 250 g carcasse di pesci di
lago; 75 g carote; 75 g gambi di sedano; 30
g vino bianco; acqua g.b.; ghiaccio g.b.; 1

foglia di allore; 3 grani di pepe bianco; 50 g
finocchio; 1 spicchio d’aglio; olio exiraver-
gine d’oliva. Per il burro allo scalogno. 100
g burro di montagna; 50 g scalogno, 50 g a-
ceto invecchiato. Per fa polvere di peperoni
cruschi. 50 g peperoni cruschi fritti (pepero-
ni secchi e fritti tipici della Lucania che si
trovano gia pronti). Per i capperi disidratati.
100 g capperi di Pantelleria sotfo sale.

tta della settit

PREPERAZIONE

Per le cipolle acidule:
Mondate le cipolline, ta-
gliatele a spicchi, che met-
terete in una ciotola con
i pomodorini. Portate a
bollore aceto e zucchero

un giorno intero. Cambia-
te 'acqua, se necessario.
Tostate le carcasse sgoc-
ciolate a fuoco vivo con
olio e aglio, sfumate con il
vino e aggiungete verdu-
re, pepe e alloro. Coprite

di peperoni: Sminuzza-
te i peperoni al coltello e
sgrassateli, disponendoli
su una teglia tra 2 strati di
carta assorbente, facendo
si che il peso faccia pres-
sione costante. Una volta

e versate il liquido sugli con ghiaccio e cucinate tolto il grasso, ponete i pe-

m ingredienti. Fate macerare a fiamma bassa per cir- peroni in forno a 37°C con
per 3 giomi a temperatura  ca 40/50 minuti. Filtrate umidita 0% per 2 ore. Fate

0 ambiente, coprendo con e mettete da parte. Per raffreddare e poi frullateli
u una pellicola leggermente il burro allo scalogno: con il mixer fino a ridurli

lar

forata. Per il brodo: La-
vate bene le carcasse di
pesce con acqua corrente,
rimuovete branchie e oc-
chi. Coprite con ghiac-
cio, un filo d’acqua e il
finocchio a pezzetti, per

Tritate molto finemente
lo scalogno. Mettetelo in
casseruola con 1’aceto,
portate sul fuoco finché
I’aceto & evaporato. Fate
intiepidire e amalgamate
al burro. Per la polvere

in polvere. Per i capperi
disidratati: Dissalate i
capperi in acqua corrente
per circa 10 minuti, dispo-
neteli su carta forno e fa-
teli asciugare dolcemente
in forno statico a 60°C e

CARMINE ARRICHIELLO/ ROMA‘PRESS

ABBINAMENTI

Invino veritas

di Luca Gardini, sommelier
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Per il riso persico:

Cecchi Chianti Classico Riserva di Famiglia 2014

corda soprattutto il melograno. In bocca entra flore-

GWIIW arance rosse di Sicilia); Elegante e a tratti sottile, ma in grado di mostrare un
grande cubo di ghiaccio. bell'insieme di profumi che vanno dal geranio alla leggermente railerma;
M 8 e, SV, ) dimenti 11 fruttata che ri- 0 carne 0 vegetale;
,B] mﬂﬂﬂl basso. rosa, senza dimenticare quella parte che ri uova; 50 g parmigiano reg-
EPAR/ . tutt] ale ¢ termina nuovamente fruttato. Tannino acido. giano gr ‘Lﬁ piato; 40 g bur-
e P ro; sale; pepe nero.
errarese: : :
er la panata con pane ferrarese Préraciog

Cantina di Bolzano Pinot Bianco Dellago 2016
Fiori bianchi al naso seguiti da un’alternanza molto
nitida tra frutta gialla, agrumi compresi, e frutta a
pasta bianca. In bocca quest’ultima varieta domina,

Sgusciate le uova in una
ciotola, unite una pre-
sa di sale, una generosa

facendosi poi sentire lungo tutto il sorso. Finale a macinata di pepe, il par-
meta tra il balsamico e lo speziato. migiano e sbattete gli in-
Per Uinsalata tiepida di farro: Mmspe%‘mw (2
Costadoro Verdicchio dei Castell di Jesi Classico 2016 8rattugiate) i “cornetti
Profuma di fiori e pesca bianca. In bocca, il timbro | © 1a parte centrale del-
gentile rimane, anche se questo carattere non fa venir la coppia ferrarese. Fate
meno quella complessita che ricorda ancora la pesca, fondere il burro in una
ma gli affianca anche note di ananas e frutta secca.
» lliitaiglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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Il Riso persico preparato
da Marco Sacco (sopra

a ds.), chef 2 stelle Mi-.

GUARDA IL VIDED

Scarica la App Gruppo Mondadori AR+, inguadra
Ia pagina con lo smartphone e segui lo chef
stellato Marco Sacco che prepara questo piatto,

chelin del ristorante
“Piccolo Lago” di Verba-
nia. Sotto, alcune fasi di
preparazione del piatto.
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L
CONPANCYCTTarese

casseruola, unite il pa-
ne, doratelo per qualche
minuto e bagnatelo con
il brodo caldo. Portate a
ebollizione e proseguite
la cottura per 20 minuti,
mescolando molto spes-
so con un cucchiaio di
legno. Spegnete il fuoco,
unite le uova con il par-
migiano e mescolate in
fretta, Lasciate riposare
la minestra per 3-4 mi-
nuti, coperta, e servitela

IDEE VEGETARIANE

0% umidita per 5 ore. Per
il riso: Tostate il riso con
burro allo scalogno (75
g), bagnate con il brodo
di pesce (11 ca) e porta-
te a cottura, correggendo
di sale. Aggiungete 15 g
di polvere di peperone e
mantecate con olio, bur-
ro, parmigiano. Finitura:
Dorate i filetti di persico
in burro e salvia. Posizio-
nate nel piatto il risotto
aiutandovi con uno stam-
po circolare, ponetevi so-
pra alcuni capperi (5 g), 4
pezzetti di cipolla acidula
e il persico. Decorate con
polvere di peperoni (15 g),
una foglia di salvia e un
peperone crusco.

Insalata tiepida di farro
con pecorino e verdure

INGREDIENT! PER 4 PERSONE: 250 g farro della Garfa-
gnana Igp; 160 g pecorino giovane; mezza costo-
la di sedano; 2 piccole zucchine; 1/2 peperone;
1/2 cipollotto rosso; 2 cucchiai di capperi sotto
sale; 1 mazzetto di timo; 1 mazzetio di maggiora-
na; olio extravergine d’oliva; sale; pepe.

PREPARAZIONE: Lessate
il farro in acqua sa-
lata per 30 minuti.
Pulite le verdure e af-
fettatele sottilmente
con una mandolina.
Tritate le erbe aro-
matiche con meta dei
capperi dissalati, rac-
cogliete il trito in una

te il farro e raccoglie-
telo in una terrina.
Unitevi il pecorino
tagliato a dadini, le
verdure e il condi-
mento aromatico;
mescolate bene. Re-
golate di sale e pepa-
te a piacere. Lasciate
insaporire I’insalata

con una macinata abbon- ciotolina e coprite a per una decina di mi-
dante di pepe. filo con I’olio. Scola- nuti prima di servire.
A cura di Monica Mainardi
Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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