Carrigre i Como Domenica 2 Novembre 2014

dei golosi

Allopera gli studenti del Cfp,
coordinati dallo chef
Massimiliano Tansini (nella foto)

La ricetta

Caciucco di Lago

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
150 g di lavarello

300 g di luccio oppure di pigo

100 g di bottatrice

150 g di salmerino

150 g di fagioli borlotti secchi

100 g di patate bianche di Como
100 g di cavalo nero

200 g di cipolle di Brunate

150 g di pomodorini di Pachino
250 g di pan de Comm

80 g di sedano e altrettanti di carota
200 g di pangrattato

1 uovo intero e 1 tuorlo

100 ml di latte scremato

PREPARAZIONE

Tritare sedano, carote, cipolle e far soffiggere il tutto
con olio extra vergine d'oliva in una casseruola alta.
Una volta dorate le verdure, aggiungere le lische
del salmerino e cuocere qualche minuto
aggiungendo acqua tiepida, zafferano e segrigiola
(timo selvatico); firare € tenere da parte. Cuocere i
fagioli con uno spicchio d'aglio e una foglia d'alloro
fino a che non saranno morbidi. Passarli al cutter
con un po’ dellacqua di cottura e aggiustare di
sale. Tritare l'aglio e un po’ di cipolla & farli
soffriggere dolcemente in un pentolino con poco
olio. Aggiungere i pomodorini tagliati in quart e del
fumetto di pesce. Far ridurre la salsa, pai frullarda e
passarla al chinoise fine. Unire alla salsa di cipolle e
pomodoro. Tagliare a pezzetti il pesce dopo averio
sfleftato con cura e arotolare il salmerino con
qualche fogliolina di segrigicla. Pelare le patate e
cuocerie a parte a tocchetti. Sbianchire in acqua

1 cucchiaio di Maizena

100 g di farina “00"

2 spicchi d'aglio

Olio extravergine d'dliva, olio d'arachidi, burro
fumetto di pesce, sale e pepe

segrigiola, alloro, prezzemolo e zafferano

bollente e salata il cavolo nero; scolarlo e saltarlo
con burro, acqua, sale e pepe. Unire il pan de
Comm tagliato a dadini con il tuorlo delluovo, il latte
e il prezzemoelo tritato. Ricavare delle polpetie e
passarle prima nella farina, poi nelluovo e infine nel
pangrattato. Friggerle in padella con l'olio di
arachidi, pai infornarle con qualche crostino di
pane per 5 minuti. Far rosolare i filetti di pesce in
padella con poco olio e comporre il piatto. Sulla
crema di fagioll @ pomodoro adagiare | pezzetti di
pesce, le patate e le polpettine. Guamire a piacere
con crostini e foglioline di segrigiola o cavolo.

| piatto e il terri o
Zuppa del Lario
che si sposa

col pan de Comm

! aricetta proposta ogegi dal Cip
I di via Bellinzona & unarilettu-
ra dell’antica usanza di utilizzare
i pesci del lago di Como in zuppa.,
talvolta accompagnati dalla po-
lenta; in questo caso si prevede
I'utilizzo di pesce di lago (luccio,
bottatrice, lavarello e salmerino)
con l'aggiunta dell'inimitabile
pan de Comm, “bianchissimo,
croccante e leggero”, come venne
definito dalla Guida Gastronemica
d’Italia del Touring Club, gia nel
1931. A completare il piatto, unsu-
godi pomodori di Pachino che ren-
decompliceil Sudd'Ttalia conuna
delle sue eccellenze, poi una purea
di fagioli Borlotti, delle foglie di
cavolo nero, un paio di cipolline di
Brunate, bianche e dal profumo
intenso e fragrante, e qualche as-
saggio della “biancona”, la patata
bianca di Como, introdotta sul
Lario nell'Ottocento dagli au-
striaci. poi guasi scomparsa e og-
i ogeetto di un attento recupero.
Toccoaromatico e lapresenza del-
la segrigiola (nome dialettale del
timo selvatico) pianta perenne
che cresce spontanea nelle zone
rocciose delle nostre Prealpi, e
dell’alloro, piantaarbustiva quasi
ubiquitariadel Lario. Lapietanza
propostaha. inoltre, unapportodi
nutrienti ben equilibrato. I car-
boidrati. contenuti nel pane, nei
fagioli e negli ortaggi. forniscono
in percentuale un contributo ca-
lorico idoneo a supportare 1'orga-
nismo, dal punto di vista energe-
tico, nello svolgimento di tutte le
sue funzioni vitali. Equilibrata &
anchelaquantita digrassisaturie
colesterolo, che permettono la
formazione delle membrane cel-
lulari, la sintesi della vitamina D
e degli ormoni. Il pesce apporta
acidi grassi insaturi in grado di
abbassare il contenuto di coleste-
rolo LDL nell’organismo.

‘Caciucco” da medaglia d'oro con premio speciale Slow Food
| ragazzi del Cfp di Como alla prova dopo settimane di studio e progettazione

B 1*“Caciuceo di Lago” 2
o un piatto da medaglia
| doro. Loscorsoannosi
% & infattl aggiudicato il
primo premio al Concorso
di “Cucina calda”, organiz-
zato dall’ Associazione
Provinciale Cuochi Varesi-
ni, E si & pure conquistato
un ulteriore premio spe-
clale “Slow Food”. per la
conoscenza e la valorizza-
zione dei prodottidel terri-
torio e 'attenzione allaso-
stenihilita ambientale,

ideato il piatio |

Dopo essersi cimentati |
in concorsi di “cucina fred-
da”, basatisoprattuttosul-
la bellezza del piatto. 1 ra-

La sede gazzi del Centro di Forma-
del CFP zione Professionale di Co-
di Como; mo sisono messialla prova
gl studenti e dopo settimane di studio
del corso dei piatti, progettazione
Tecnico degli accostamenti, valu-
di Cucina, tazione dei costi. calcoli
coordinati nutrizionali, ricerche sugli
dallo chef ingredienti e approfondi-
Tansini, hanne | menti sui prodotti locali di

eccellenza. armati di vet-

tovaglie e padelle, si sono

| messi all’'opera a Ternate,

nella cornice del Lago di
Comabbio. Qui si sono af-
frontate agguerrite squa-
dre di aspiranti cuochi.
provenienti da nove scuole
alberghiere del Nord Ita-
lia. Tre ore per preparare il
piatto, a partire dalle ma-
terie prime. e presentarloa
unagiuria di esperticonla
pressione dei minuti che
corrono e sottogliocchiat-
tenti dei commissari.



