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TENDENZE . di Meni
RICETTE NEL BICCHIERE

LtVETRO ..

DIVENTA

SCOPRI UN MODO SFIZIOS0 E TRASPARENTE PER PRESENTARE
LE PIETANZE, DOLCI O SALATE, IN MODO ORIGIMALE. SERVIRE
RICETTE DOLCI E SALATE NEL BICCHIERE FA TENDENZA >

Aperitivo chic vellutata di zuccs al
rasmaring con oode di gambero sgusciate

IFinizio fu il mason far, ovveno
il barattolo di vetro utilizzato
per be consarve 8 provvisto
di tappo a chiusura ermetica.
Cuesti baratteli, che ricordans la
consen'e di frutta o di verdwra, allineata
nefle canting o nalle dispense, nel giro
di pachi anni, sono diventati chic por
la presentazione di qualsiasi proposta,
sia doloe che salata. Dal baratiolo al
bicchiera fino alla tazza il passo & stato
breve. E cosl é il trionfo dal vetro cha
lazcia intravedars gl iIngredienti, | color
@ le consistenze. Imporante & roercane
I'equilibrio. L'eccessiva elaborazions
potrebbe essere confroproducenta anche
per ka raplditd del servizio, L'aspetto
estetico non & mal fine a se stesso, ma
deve essere una modalita per migliorans
la degustazions.

SCOTTARSI?
C'é chi per evitang "soottature”
prevede intorns al barattola, al A
bicchiere o alla tazza di vetrd, una Anche l& zuppe possona
plocola fascia di lana in tinka unita diventare glam se presentate in
& eolormata con cul circondare il un Bicchisre senvito wu GI'I mha:ln
; decorato con alcune delle er
contanitore. e " e A AL

confenute nefla ricella @ oom un
grissing o una letts di pane
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320g + Patate a pastaglalla
4n + Patate piccole
{circa 5 cm lunghezza)
10g « Aglio rosso dolce

3g + Salefino
4n »+ Fette di pane casereccio
tipo Altamura

100g : Tartufo nero estive
50g » Olioextravergine d'oliva

STRUDEL DI MELE inTazza

di Markus Thurner, Hotel Pfsl, Nova Ponente {BZ)

RICETTE NEL BICCHI|

TERRA, TERRA, TERRA!

CREMA DI PATATE ALL'AGLIO DOLCE,
TARTUFO NERO E BRICIOLE DI PANE

di Matteo Fronduti, Manna Ristorante, Milano

CREMA DI PATATE
Lavate bene le patate a pasta gialla,

pelatele & tagliatele a fotte sottili, Pelate

Faglio e privatele dell'anima verde, 4
freddo, in una casseruola capace, unite
patate @ aglio, coprite a filo con acqua
fredda e cuocete con coperchio a fuoco

lento, fino a quando il tutts non sard ben

catto @ morbido.

Frullate patate ¢ aglio con tutta la loro
acqua d| cottura, passate al coling
fine. Regolate di sale & alio (circa 20
grammi). Montate con Fausiiie di un
sifone per spume.

GUARMITIOME

Lavate ko patate piccole & cuocetels

in padella & fucco viveo, ancora con la
buccia. Bagnate con pochissima acaua

@ necessano, Una volta cotte tagliate
in plecoli pezzi. Private il pane della
crosta, ungete con il restante clic e
infornate a 190°C per cires 15 minut
fing & guando il pane non sara dorato
croccante, Una volta freddo rompetel
grossolanamente in grosse briciolo,
Con una mandolina tagliatartufi ricava
dal tartufo ben lavato & asciutto, 16
famelle sottili, Il restante schiacciatela
rottame con i rebbi di una forchatta,

MISE EM PLACE

Sul fonda di un vasetto a chiusurs
ermetica mettete le patate, le briciole*
di pane & un cucchialo di tartufo
schiacciato, Sifonate fin oltre la math
della capienza del vaso la crema soffic
Adpagiatevi sopra le lamelle o tartufo,

4n + Mele
gb + Uvetta
ab, + Lucchero avelo
aqb. + Pinoli
gb. : Cannella
q.b. + Cardamomo
g.b. + Rum
200 ml + Crema di vaniglia

Finltura
12n + Sfoglie di pasta di strudel
(& x écm)

Mattete la crema alla
vaniglia in un sifone,
raffreddate e agitate. Se
non volete usare il sifonea,
potete anche raffreddare la
salsa e frullate. Sbucciate o
tagliate a cubetti le mele,
cuacete per qualche minuto
in padella, raffroddate e
mescolate con tutti ghl altri
ingredienti. Mettete in tazze
& aggiungete la spuma di
vaniglia. Decorate con i fogli
di pasta di strudal,
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PROVATELD CON UNA PALLINA
DI GELATO ALLA VANIGLIA
POSTA SOTTO LA SPUMA
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AMOR POLENTA TIEPIDO
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SEMIFREDDO AL PINO MUGO E POLLINE DI FIORE

di Cesare Alraldi, Post Hotel, San Candido (BZ)

Amor Polenta
100g » Polentagialla
B0g + Farina00
100g + Burro
120g » Zucchero
70g + Farinadi mandorie
2n + Uova medie
10g + Rum bianco
wn » Baccello divaniglia
8g » Lievito chimico in poivere
per dolci

AMOR POLENTA

Iniziate ponendo, nella planatara

munita di fruste, il burro a temperatura
ambeante tagliato a pezzeltti, nskeme
allo zucchera, Dopa averl lavorati con la
frusta per guatche minuto, aggiungate
I8 uowva una alla wolta e sbattete fino

a otfenard una CNema omogensa
Aggiungete ora la poipa della Dacca al
vaniglia e il llievito, par procadard R
con e faring setacciate: aggiungeate

la farina 20, Ia farina di maks e infine
cuella di mandorle. Amalgamate Dems
il composto e ultimatelo aggiunganda
rum, mescolandolo delicatamenta con

Semifreddo al Pino Mugo
2000 g Pannafresca

400g » Miele una spatola. Can Maiute di un pennello,
250g + Uowva imburrate lo stampo. Versate ora
40g + Tuorlo Fimpasto nello stampo, distribuendolo

200g » Zucchero omogernasmante con Maluto di una

2 » Gelatina fogli spatola. Infornate il dolce in fome statico
4g » Sale prariscaldato 8 17070 per circa 45 minuwtl
qb. + Essenzadipino mugo {z& il forno & ventilato, a 150° per 35

: ; minuti} e, a cottura ultimata, sfornatelo e
50g » Polline di fore 3

ELh lasciate che si intiepidisca.
1n + Ramodipino mugo fresco

DOLOCESALATD

SEMIFREDDO AL PIND MUGD
| giorna prima mettere a bagno gli agl
ben lavati del pine mugs nelia meta
dalla dose di panna. Montate le uowa
con il miaka @ o 2ucchers a bagnoman
Aggiungeate Pessenza di ping Mmugo e
la meta della panna arcmatizzata con
gli aghi, portata a 7O°C. Unite anchea |#
gelatina, prima ammoliata In acgua é
strizzata bene. Fate raffreddare in frig
per clrca 3 ore. Montate laltra mats
dalla panna in planatarsa e aggiungete
piano piano al composto freddo finche

non diventa una massa Spumosa,
versate negll stampi di silicone e dops
averne cosparso || fondo di polline.
Congelate e sformate,
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FONDUTA DI CASA SAVOIA
di Fabrizio lliliarbera. Ristorante Maskira dello Chalet il Capricorno, Sauze d'Oulx (TQ)

RICETTE MEL BICCHIERE

Fonduta
BDOg + Tomadilanzo
200g + Tomadi“lait brusc®
40g » Farina
400 » gLatte
4n » Toorli d'uovo

Pane alle nocclole
BOOg + FarinaQ
100g :» Farinaintegrale
100g @ Farinadi nocciole
s0g » Pastamadre
500g » Acqua
20g 1+ Sale
10n » Acciughe sotto sale
10m » Uovodiquaglia
BOg : Tartufo bianco

Mattate a bagno nel latte le due tomea
per almena 12 ore, Aggiungete farina

@ tuorlo. Fate sciogliere a bagnomaria,
Impastate le farine con la pazta madre
proveniente dall'ultimes rinfresco & tre
quarti di acqua. Quando Il composto &
amalgamato, aggiungete il sale e l'acqua
restante, Fate riposzare 'impasto finché
nan raddoppia in volume, Dividets in
panetti da 250 grammi e fate riposare

LA STORIA
—

Antica ricetta della tradizione
piemonbese (dal Trattato di cucina di
Gicvannd Vialardi 1854), era uno dal
piatti di rappresentanza dei banchetti
di casa Savola. 5i presenta come una
soffice crema di formaggi arrichita
da tuorlo di guaglia a crudo, servita
con crostin di pane alle ncocioke a
acciughe (pane alla Carfo Alberto) &
scaghe di tartufo blanco.

mezzors. Late la farma e fate lievitare
fino a quando saranno raddoppiati,
Infornate a 220°C per 30 minuti circa.
Versate la fonduta in un barattolo di
wttro, Aggiungete il tuorio di quaglia
crudo, il pepe @ il tartufa blanco.
Accompagnate con crostini di pane
alle nocciole tostatl sul quall vengono
adagiati un filetto di sccivga e scaglie
di tartufeo,

LA RICETTA, PRESENTATA
AL PREMIO TARTUFO
BIANCO DI GUBBIO 2013,
E RISULTATO IL PIATTO PIU
VOTATO DALLA GIURIA.
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