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CUCINA&SAPORI

IL PIATTO «Trancio di luccio perca con carciofi»
IL VINO «Franciacorta Docg Saten Premier» Marzaghe

LA RICETTA DI OGGI ” INGREDIENTI Per 4 persone: 4 trancidiluc-  gerli col lardo. Tagliare a piccoli pezzi cipolla e patate e ECE)L(IZ_E EIE-ITI MANA

2 ;¥ cioperca, 4 carciofi, lardo, 4 patate, 1 cipolla,  farle cuocereinacquasalata, scolatele e conditeleanco-
Luccio perca prezzemolo, aglio, brodo, olio, sale, pepe, vino  racalde con olio extravergine e pepe. | restanti carciofi
con carciofi bianco, aceto balsamico. . tagliarliafettine sottili e passarli con olio e aglio, salaree

i ' ' sfumare con vino bianco e brodo; tenerlial dente. Unge-
PROCEDIMENTO Praticare due taglial centro  re il fondo di una padella antiaderentescaldarla bene e
del trancio di pesce dalla parte della pelle, salare, = mettereitranci dalla parte della pelle. Fattala crosticina

' : pepare, unfilo d’olio e qualche goc- girarli e spruzzarlidivino bianco. Ricollocarli sul vassoio Perotti & «la signora del pesce di
TEMPO 45 minuti cia di balsamico e lasciarli riposa- i con la pelle rivolta verso I'alto e infornarli per 3 minuti O AR
: ; i) j : o1 el S lago», la chef che pili d’ogni altro
re. Pulireetagliareametaicar- 4 L — a 200" con i carciofi che avete avvolto

ciofi; da un carciofo ricavare
4 spicchie scottateliin ac-

T _ gua salata per 4 minu-
PIATTO Secondo R ti. Freddarli e avvol-

s DIFFICOLTA Facile

IL VINO

Franciacorta Saten Premier |
Marzaghe

Y ILVINO Conciliante, suadente

e straordinariamente penetrante,
laspumeggiante cremosita lo rende un Francia-
cortasuperbo, cortese ed elegante. Al naso deno-
ta sentori difruttaintagliati da accenni divaniglia
enocciola. Moltoequilibrato seppurdotato di ca-
rattere acuto e brillante. Vino da aperitivo, molto
indicato per piatti a base di pesce.

@ L’ABBINAMENTO Sempre molto diffici-

le I'accostamento ai carciofi, ma con que-
sto vino cortese, suadente e cremoso & I'indica-
zZione giusta.

nel lardo. Servire.

Per tuttii gourmetd’ltaliaWanda

ha saputo trarre piatti originali e
saporiti da una materia prima ge-
neralmente poco amata.
L’hafattoin 35 anni diapplicazio-
ne ai fornelli del Porto di Moniga
[ — (nellesalette riservate perla brut-
i ta stagione come sulla gratifican-
te terrazza estiva bordo spiaggia)
mettendo a frutto la ricchezza
d’ispirazione della tradizione con-
tadina delle sue origini mantova-
ne e 'intelligente, mai dismessa
frequentazione delle cucine di
tanti maestried amici, a comincia-
reda quelladi Mauro Uliassi. Nel-
le ultime stagioni alle sorpren-
denti e gustose creazioni a base
di luccio, persico e coregone, si
sono aggiunti anche piatti di car-
needipescedimare, ol’'intrigan-
te mix di tanti elementi diversi,
peruna propostaancor pili com-
pleta e coinvolgente.

RISTORANTE

AL PORTO

Via Porto, 29

Moniga

Tel. 0365.502069
Chiusura: mercoledi
www.trattoriaporto.com

7 gradi

LA TEMPERATURA DI SERVIZIO 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

5 LA CANTINA Euna piccolaaziendaorienta- abbiamo infatti proposto ad alcuni tra i migliori chef bresciani di regalare ai nostri
= taallaqualita. Ivigneti, nel cuore della Francia- lettori unasettimana diricette, una perogni giorno. Quindi col Consorzio Franciacor-
corta con esposizione ideale, sono curati personal- ta e Gianluca Goatelli, miglior sommelier lombardo 2012, abbiamo proposto un vi-
mente per ottenere vini di carattere e qualita supe- no d’abbinamento, scegliendolo tra quelli prodotti nelle cantine associate. Infine,
riori. La produzione riguardai soli FranciacortaBrut, con Camera di commercio, Coldiretti, Unione agricoltori e Cissva, siamo andati alla
Saten, Brut Millesimato, Rosé e Dosaggio Zero. ricerca dei prodotti tipici per la nostra ideale dispensa. Ed il risultato non & solo qui,
www.marzaghefranciacorta.it Tel. 030.7267245 sotto i vostri occhi, ma anche sul nostro sito all'indirizzo www.giornaledibrescia.it

Dessert Di

s s ” INGREDIENTI (per 6 persone) .
PeSChe np]_ene =¥ 6 belle pesche mature. ] Came bOVlna
L Uno sciroppo composto di 1/4 di litro di vino bianco,
' m_ﬁal'nmate 100 gr. di zucchero e un pizzico di vaniglina. da Remedello
Un composto di panna montata e di amaretti schiacciati.
Zucchero fine.
2 bicchierini di Aurum e 1 bicchierino di brandy mescolati.

IE PROCEDIMENTO Mettere le pesche, spellate, in un casse-
ruolino, bagnarle con lo sciroppo caldo e farle ammorbidire
per qualche minuto a calore dolcissimo; sgocciolarle, dividerle in
due, levareil nocciolo e un poco dellapolpa nell’interno, riempirle
di panna e amaretti ridando loro la forma primitiva. Mettere le pe-
sche sopra un piatto che regga il calore, cospargerle di zucchero.
fine, versare il liquore, gia caldo, in un angolo del piatto, infiam- Azienda agricola

marlo e col cucchiaio versarlo sulle pesche; servirle ancora in fiam- Bertazzoli Piergiuseppe

me. piazza Feltrinelli 6
TEMPO 30 minuti Remedello
Tel. 339-4306690

2 Partecipa 2 Campagna
s DIFFICOLTA Media amica della Coldiretti

esciana

Limousine:razzabovina che, selezionataperessereidoneaallapro-
duzionedi came, & originaria dellaprovinciadiLimoges, in Francia, -
Zona caratterizzata da un clima piuttosto duro, con estati calde e
inverni rigidi. La razza ha perd una notevole facilita di acclimata-
mento, per cui é allevata anche fuori dal paese di origine. Uno di
questiallevamenti éa Remedello. Il titolare, Piergiuseppe Bertazzo-
1i, ne ha una cinquantina di capi, che cresce con il cibo della sua
azienda: fieno, mais, trinciato, un po’ di grano, un po’ di soia... Si
varia, insomma, comesifacevaunavolta, primadell'agricolturaipe-
rintensiva. «Il nostro & un ciclo chiuso - spiega Piergiuseppe -. Le
fattricipartorisconoilvitello, che poiallevano collorolatte. Quando
ivitelloni sono pronti, alcunili vendiamo in Toscana, altrili faccia-
momacellare, per farei pacchifamiglia». Ipacchifamiglia:la specia-
lita dell'azienda: «Non abbiamo uno spaccio: vendiamo solo pac-
chisu prenotazione. Da ogni capo si ricavano 12 pacchiuguali, che
contengono ogni parte dell’animale, dal filetto alla came perilles-
s0. Quandohoraccoltounnumerosufficiente di prenotazioni, por-
tol'animale al macello e preparoi 12 pacchi, che poi consegno. Ho
"rubato"l'ideadeipacchiin provinciadi Parma. L2 sonogia abitua-
ti a questa cosa, da noi un po’ meno. Ma un po’ alla volta...».
dispensabresciana@giornaledibrescia.it
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MENU PESCE € 22 g /. . Confagricotiura
e s D CAMERA DI COMMERCIO  Franciacorta  inione Provinciale Aaricoltor
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MENU PESCE € 22
MENL CARNE € 18




