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CUCINA&SAPORI

IL PIATTO «Tonno di coniglio con giardiniera di verdure»

IL VINO Franciacorta Brut Treha «Marzaghe»

IL VINO Ecco un Blanc de

blancs prodotto con uve raccol-
te nel primo vigneto di proprieta del-
I'azienda con estensione di 3 ettari
dal quale prende il nome «Trehas.
Sapore imprescindibile ed elegante
con acidita bilanciata, ricco di tonalita

PRESENTAZIONE

llconiglio erauningrediente nobile, una carne preziosa
per la cucina di cascina, |'elemento fondante di tante
preparazioni per il giorno della festa. Il contadino ne
curaval’allevamento con amore e portava I’animale al-
la giusta maturita proprio perfarneil re della tavola del-
la gioia. Oggi ha perso questo ruolo, ma resta carne di
grande piacere e leggerezza per ogni occasione

INGREDIENTI
¥ Giardiniera 150 gr., coniglio 600 gr., valeriana 1
vaschetta, sal- satonnata, carote 2, se-
dano 2, ci-

PROCEDIMENTO

Disossareil coniglio (o, almeno perle primevolte,
farlo disossase dal vostro macellaio di fiducia) e in una
casseruolafare un brodo aggiungendo le carote, il seda-
no e lacipolla, le ossa e la polpa del coniglio stesso, fin-
ché non si sara ristretto. Una volta cotto disporre la pol-
pa in una pirofila e coprire con olio del Garda aggiun-
gendo un pochino di rosmarino. Lasciare marinare in
frigorifero per almeno 24 ore. Al momento di servire,
togliere dall’olio e ben disporre in vasetti divetro con la
giardiniera. Porre poi nei piatti accompa-
gnato da valeriana e
salsa ton-
nata.

LO CHEF

E in massima parte gardesana la
formaziocne di Fabio Mazzolini,
da poco pitl d’un semestre al ti-
monedel Dalie e Fagioli di Maner-
ba. Diplomato all’alberghiero di
Desenzano, Fabio inizia infatti il
suoiterinalcunetra le pitiimpor-
tanti cucine del Benaco, per ap-
prodare infine all’Esplanade di
Desenzano, dov’é rimasto per 9
anni. Percompletare la suaforma-
zione si & anche trasferito per un
periodo in Giappone e, grazie al-
I’esperienza maturata in vent’an-
ni, nel 2002 corona il suo sogno
aprendo il Quintessenza, a Moni-
ga. | suoi sforzi sono ripagati nel
2007, quando ottiene lastella Mi-
chelin. Ad ottobre 2012, parte
conlasua nuovaesperienzaal Da-
lie e Fagiolidi Manerba dove pun-
tasul territorio e i prodotti di qua-
lita di piccole realta agricole, per
una cucinacheabbina passione e
rispetto delle materie prime con. |

fresche con echi difruttae notefloreali.
Sfumature di brioche e crosta di pane.
Un oftimo vino da «tutto pasto».

6-8 gradi

Franciacorta Docg nelle diverse tipologie.

LATEMPERATURA DI SERVIZIO

AR LA CANTINA Marzaghe & una piccola
= azienda orientata alla qualita. | vigneti con
esposizione microclimatica ideale, sono curati
personalmente per ottenere vini di carattere e
qualita superiori. La produzione riguarda i soli

www.marzaghefranciacorta.it Tel. 030.7267245

['utilizzo di tecniche innovative.

RISTORANTE

Dalie e Fagioli

Via Statale, 23

Manerba del Garda

Tel. 0365.1903311

Chiusura: giovedisolod’inverno

LANOSTRATAVOLA

Uno spazio quotidiano per la cucina e i sapori del nostro territorio: nasce da un’idea
semplice questa pagina che ogni giorno trovate sul giornale. D’intesa con Numerica
abbiamo infatti proposto ad alcuni tra i migliori chef bresciani di regalare ai nostri
lettori una settimana diricette, una per ogni giorno. Quindi col Consorzio Franciacor-
ta e Gianluca Goatelli, miglior sommelier lombardo 2012, abbiamo proposto un vi-
no d'abbinamento, scegliendolo tra quelli prodotti nelle cantine associate. Infine,
con Camera di commercio, Coldiretti, Unione agricoltori e Cissva, siamo andati alla
ricerca dei prodotti tipici per la nostra ideale dispensa. Ed il risultato non & solo qui,
sotto i vostri occhi, ma anche sul nostro sito all’'indirizzo www.giornaledibrescia.it

Dessert

Torta antica
di semolino

. TEMPO 40 minuti
S

@ DIFFICOLTA Media

INGREDIENT!
a 200 gr di burro,
* 500 grdisemolino,
300 gr di zucchero,
1/4 dil di latte,
1 limone

] PROCEDIMENTO

Sciogliere il burro senza farlo annerire e lasciarlo intiepidire.
In una terrina mescolare il semolimo, lo zucchero, il latte, il burro
fuso e amalgamare bene; poi versare il tutto in uno stampo prece-
dentementeimburrato e cuocere in forno moderatofinché risultera

" dorato. Preparare a parte uno sciroppo con 2 cucchiai di zucchero,

pocaacquae unaspruzzatadisucco dilimone, e versarlo sulla torta
ancora calda dopo averla tolta dal forno.

Servire il dolce tagliato a losanghe, sia calda sia freddo.

ERRATA CORRIGE Per un errore di composizione, nella ricetta della
Torta Paradiso pubblicata martedi 30 ottobre, & saltato uningredien-
te: mancano infatti 250 grammi di farina che la preparazione richie-
de. Ce ne scusiamo con i lettori.

Pastificio
Raviolificio
Noventa

Pastificio Raviolificio
Novenia

Rezzato (Bs),

Via IV Noverbre, 35

Tel. 030.2792290
pastificionoventa@virgilio.it

Dispensa bresciana

Da pii1 di 50 anni il Pastificio Noventa, nel cuore di Rezzato, rap-
presenta un equilibrio fra tradizione e innovazione. Nato come
laboratorio artigianale di pasta fresca e ravioli, il pastificio offre
oggiun percorso gastronomico che abbracciaisaporidella tradi-
zionelocale bresciana e delle aree limitrofe. Sono lontani gli an-
niin cuinonno Carlolavoravala pastaa mano e miscelava ingre-
dienti e idee, ma sembrano ancora riecheggiare i preziosi consi-
gli che, dispensati prima al figlio Gianfranco, vengono custoditi
nel laboratorio dalla terza generazione.

Il rispetto della tradizione non impedisce di sperimentare nuo-
vericette che soddisfinolerichieste della clientela. A tal proposi-
to, particolare attenzione & riservata alla selezione della materia
prima, allastagionalita dei prodott, all incessanteticercadinuo-
vi abbinamenti. Al fiore all'occhiello del Pastificio Noventa, il
«CasoncelloallaBresciana» - conosciuto anche come «Casoncel-
lo della Festa» per il suo ricco ripieno di came suina - si affianca
la produzione degli ormai classici casoncelli al bagoss, alla zuc-
ca, al brasato, alle erbette, all’ortica. Ultiminatiin casaNoventa,
icasoncelli all' Amatriciana, al cotechino di Montisola, al basili-
co e pinoli tostati e alla Bergamasca. Tutti fatti amano. A questi,
da alcuni anni si aggiungono i prodotti della gastronomia.
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... dove la tradizione
& di casa...

Rezzato (Bs) Via IV Novembre, 35
~Tel. 0302792290




