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GRAZIA CUCINA DAUTORE

VINCE P'UOVO

Lo chef stellato Andrea Berton sceglie I'ingrediente simbolo della
Pasqua e lo declina in un secondo delicato e in un dolce cremoso
di ANDREA BERTON foto di ENZO TRUOCCOLO

LO CHEF STELLATO
ANDREA BERTON. IL SUO
RISTORANTE E A MILANO,

IN VIA MIKE BONGIORNO, 13.

ALL'OCCHIO

DI BUE CON
ASPARAGI BIANCHI
E VERDI CRUDI

Ingredienti per 4 persone.

Per la cottura dell’'uovo: 4 uova,
olio extravergine di oliva,

sale e pepe.

Riscaldate una padella antiaderente
e aggiungete dell'olio extravergine di
oliva. Al centro, appoggiate un anello
in acciaio da 12 centimetri di
diametro, mettete all'interno 'uovo e
fate cuocere per 4 minuti. Condite
con sale e pepe.

Per gli asparagi;

8 asparagi verdi, 8 asparagi
bianchi, aceto balsamico
invecchiato, sale e pepe,

olio extravergine di oliva.

Lavate accuratamente gli asparagi
bianchi e verdi ed eliminate la parte
legnosa del gambo.

Tagliate gli asparagi per il verso
lungo in uno spessore di 2 millimetri
per poi proseguire con un taglio a
julienne. In una ciotola, condite gli
asparagi con sale, pepe, aceto
balsamico e olio extravergine.
Impiattamento:

In un piatto piano, adagiate I'uovo al
centro e terminate con gli asparagi.

TAGLIARE GLI ASPARAGI A JULIENNE E FARLI RICADERE SUL TUORLO ESALTA IL GUSTO DEL PIATTO.
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ZABAIONE AL MARSALA GRATINATO
CON COLOMBA E FRUTTI ROSSI

Per 4 persone.

Per i dischi e le chips di colomba:
una colomba grande.

Tagliate la colomba a fette di 2
centimetri di spessore in modo da
ricavare quattro dischi di 6 centimetri
di diametro con l'aiuto di un coppa-
pasta. Tagliate altre fette di colomba
di un centimetro di spessore.
Ricavate da esse alcuni triangoli di
4 centimetri per lato, spolverizzate

I’

con lo zucchero a velo e cuocete in
forno a 150° per 7 minuti. Fate
seccare e raffreddare.

Per lo zabaione:

80 grammi di tuorli d'uovo,

50 grammi di zucchero semolato,
80 grammi di Marsala.

In una planetaria scaldate i tuorli
con il Marsala a bagnomaria,
mescolando il composto fino a
renderlo spumoso e chiaro. Togliete
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| PASSAGGI
PERLO =
ZABAIONE
GRATINATO
CHE SI
DECORA CON
I FRUTTI ROSSI
E LE CHIPS DI
COLOMBA.

dal calore, aggiungete lo zucchero e
montate per altri 5 minuti fino a
oftenere una consistenza cremosa.
Per I'impiattamento: 250 grammi
di frutti rossi, i 4 dischi e le chips
di colomba, foglie di menta.

In un piatto fondo, adagiate il disco
di colomba e i frutti rossi. Versate lo
zabaione, gratinate nel grill del
forno, ultimate con foglie di menta e
le chips di colomba.

| www.ecostampa.it |

Foto ENZO TRUOCCOLO
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Mantecato
e morbido
al punto giusto
Cosi deve
essere, secondo
lo chef
friulano,

il piatto
che celebra
il cereale
pit consumalo
al mondo
Sei ricette,
da preparare
4 casa,
che
raccontano
la sua vila
e il suo stile;
dal gusto,
sempre,
oneslo

| MIEI RISOTTI o
AL SAPORE-— |~ Rt~
DI FAMIGLIA ‘

LUCA SONCINI
per il Corriere della Sera

di
Andrea Berton lllustratore, classe 1980,
foto di vive e lavora a Parma.
Stefania Giorgl

Ha studiato pittura
all'Accademia delle Belle
Arti di Brera a Milano e ha
esposto sue opere in tutta
Italia. Collabora, tra gli altri,
con The Washington Post,
Handelsblatt e La Croix
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I | MIEI RISOTTI
AL SAPORE
DI FAMIGLIA

o

mo §l riso In ognl sua forma.
Affascinante quando cresce: flle di
gambl verde vivo che tendono al
sole. Seducente nel covonl dorati
Tintinnante quando, trebblato, sl
rincorre chiceo dopo chioco dentro @
enormi stios, come fossero una colata di
tante piccole perle. Nel platto non deve mal
essere troppo asclulto, né troppo bagnato.
Scmplicemente steso all'onda: mantecato ¢
mochido al punto glusto. Saper cogliere
Tattimo ¢ unfarte. Amo |l riso: chicco lungo,
consistenza soda, ad alto contenuto di amido
¢ dallecceliente tenuta [n cottwrs, il Camaroll
¢ la mia firma, Ogonuna di queste ricette, un

¢
C

Andrea Berton
foto & Stefania Glorgl, styling di Camilla Rolla

fllo semplificate perché chiungue possa
replicarie, parla di me, del mio modo di
Intendere & cucing: onesto nel gusto ¢ negll
ingredient!. E del mio vissuio: le mighiord
nascono dal rdeord] 3l famiglia. Ho lmparato
ad apprezzare il dso fin da bambino, Gl
ann Ottanta eruno al lore esordie. fo avevo
dieci anni. Papd Gluseppe, Bepl per tuttl, ers
del mestiere: possedeva un ristorante a San
Duniele, tra | principall centri i quel Priuli
collinare, percorso dal fume Taghamento,
dove sono cresciuto. La vocazione per [ dso
la devo peima &I tutto @ ok, Papd mi portava
spesso o manglame: ero (I nostro momento,
speciale &I per sé. Lul sapeva renderlo unico
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Chicco lungo,
sodo,
eccellente
tenuta
in cottura,
il Carnaroli
@ la mia
firma
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Mantecato ¢ morbido al punto giusto,
steso allonda in quellattimo da saper
riconoscere alla perfezione. Cosi deve essere,
secondo Andrea Berton, il piatto che celebra
il cereale pitt consumato al mondo
Amatissimo dallo chef fin dall'infanzia in Friuli,
quando mangiava quello al latte preparato
dalla mamma Luciana, ¢ poi anche in gioventu,
il tempo della scoperta di versioni
pit elaborate con il padre Giuseppe
Sei ricelle, da preparare a casa, che raccontano
la sua storia ¢ la sua cucina: onesta, sempre,
nel gusto e negli ingredienti

Sopra, Andres Berton

con @ moghe Sandea Voochi
Crodhtt Bioe) Coral Flowers
Miano, patti o uove Glnorl
1735; posate Ginorl 1735
© Raw & Co Milana: tovagle
© lovaghiof L solaSiore
Moo, Sockety | kmonta

@ Tolede Spadan Milano

GAMBERI ROSA
E POMODORO

INGREDIENTI

Paclinso: 320

di riso Carmarol, 1.5 1t
o brodo di gamber,
sale. pepe, ollo evo,
40 gamberi roza
piccoll. Per il brodo

di gambert: carspact
dai gambert 30 g o
finoccy, 1 spicchio
d'agiio. 50 g o cipoita,
S0gdicarota 50 g
disedano 1008

i pomodont catter ino,
ACQUA, 201N ollo 2o

er essere sicuri di acquistare del
gamberd freschi, 'lngrediente principale
i questa deetts, controllate che
abbiano dei carapaci duri @ luckdl. Se, al
contrario, questa parte tende a spezzarsi,
significa che 1 crostacei non somo freschi
Un'altra indlcazione utlle dguarda le macchie
scure: se le notate vuol dire che {1 prodotio
non & stato pescato dl recente. Una volti
acquistati, puliteli Innanzitutto, mettendo da
parte i carapaci, In padella date una scottata
molto veloce al crostacel su entrambi | lati,
Rexolate di sale ¢ pepe. Passate al brodo,
iniziando a rosolare | carapac! dei gamberd
con olio e Fagllo. Agglungete le verdure
(Minocchi, cipolle, carote, sedano e |
pomodort taghiati o pezzl piecoll). Lasciate
stufure per qualche minuto ¢ bognate con
acqua fredda fino a coprire | carapacl.
Cuocete per 30 minuti ¢ fate sobbollire molio
lentamente per ottenere | chiarificazione.
Pussate 1l tutto con un colino fine ¢
recupernte solo lo parte liquida. Portate a
bollore il brodo di gamber], aggiungete I
riso ¢ cuocete per 15 minatl, Terminata ln
cottum, agelungeie | gamberl, sgglustate di
sale ¢ pepe. Servite In quattro plattl fondl

Papa

scegliendo | posti «pil verts, 1 nostri risotri
preferiti’> Agli asparagi blanchi friulani, teneri
e poco fibrosi, ¢ af frutti di mare freschi di
glornata. Profumi ¢ consistenze che non si
scordano. Bepl conosceva I mia sete di
curfosith. Appena poteva, mi portava nel

mi portava grandi alberghi perché sbirciasst dentro le
spesso cucine. Mi affascinavano gli spaz! percorsi do
" ) schiere di cuochi che si muovevano
a mangiarne: scombinatk: le brigate non erano meticolose
era il nostro come ogel 1l metro quadrato antistante la
momento, porta battente era Il mio posio m'k-rlml Ml
of plazzavo In aftesy che | camerer! quelln
sDedale porta la attraversassero, Sulle punte del pled!
di per sé ¢ con il collo allungato, cercavo di decifrare

4

che cosa capitasse allinterno. Bepi mi
osservava vigile. Non gli importava che io
frequentassi I nostro ristorante. Nel suo
peregrinare per mete gastronomiche, cercava
dl mostrarml I meglio. Come quella volta
che mi portd all'Hotel Excelsior dif Venezls:
cosi imponente con quetlarchitertura moresca
da sembrare una reggia. Mi Intrufolal In
cucina dove rimasi folgorato dall'abilita con
cui veniva trasformata la materia prima, E da
quanto studio ¢ rispetto ¢ fossero dietro, nel
tentativo d) valorizzaria. Mi dava pensiero, fu
a swolte da grande avrel tatto | cuoco,
All'alberghiero imparal Je tecniche. Con
Gualtiero Marchesi, la mia prima esperienza
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| nostri gusti
preferiti?
Agli asparagi
bianchi
e ai frutti
di mare
freschi
di giornata

sennce
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LATTE, VANIGLIA
E FRAGOLINE DI BOSCO

INGREDIENTI

fso ¢ latte, un accostamento da sempre
considerato comfort food nella
tradizione del Nord lialia. Fra un pasto
che un tempo Je nonne preparsvano af
propri nipoti e figll per la merenda
Addinmura, secondo alcune ricerche, anche
il cuoco del patriarca di Aquileia lo serviva,
usando perd il latte di mandoria, Per
preparario, fute cosh. In una pentola portate
a bollore il latte con lo zucchero. Aggiungete
la venigiia ¢ l¢ zeste di limone, gli aromi
che camatierizzano questa ricetta. Versate |
riso (Il consiglio ¢ di utilizzare la varicta
Camaroll) ¢ cuocete per 35 minuti

Eliminate la bacca i vanigiia ¢ le zeste di
limone. Terminale sromatizzando con la
cannella In polvere. Per prepanire la salea df
fragoline, frullate | frutti di bosco ¢ lo
aucchero a velo con un frullatore ad

i dovrete un p ,—‘) \
liscio ed omogenco. Quando pronto, AL
filtratelo con un colino ¢ tencte la salsa da 4
parte. Ora dedicatevi all'lmpiattamento del PERSONE
riso. In quattro plarti versate primsa { riso al i
latte ¢ pol, al centro, Ta salsa di fragoline. s
Alla fine, decorate con le fragoline e qualche N
fogiia di menta fresca. 50

e e MINUTI

lavorativa, e affingd. Avevo 19 annl, un

INGREDIENT

tritatele. Potete scegliere se adoperare

una mezzaluna, un gliere 0 un
tritatutto eletirico. Preparate om [ risotto,
facendo innanzituito tostare il riso con Tolio
evo, Continuate la cottura con i brodo di
polio, che deve essere leggero (il consighio ¢
di mettere meno pollo dspetto alle quantita
indicote). Dopo 15 minuti, toglicte dal fuoco
il riso ¢ fate riposare 2 minuti coperto, In
fine mantecate con olio, burro acidulato (che
sl ottene da 500 mi 1 dl vino blanco, 500 ml
di aceto di vino blanco, mezza clpolla blanca
ridott! & un quarto e montat! con 250 g di
burro freddo taghiato a cubett), 2 cucchial Af
Grana Padano ¢ le erbe tritute. Agglustate df
sale @ pepe. Gl uitimi passaggl sono dedicati
all'imp Iniziate | Tolio di
semi di arachidl in ung casseruola: deve
ruggiungere la temperatum di 140°C. Friggete
i capperi fino ad ottenere una consistenza
croceante, quindi appoggiatell su carta
assorbente. In questo modo rilasceranno la
maggior parte di materia grassa. Poi tagliate
le olive a fettine. Infine versate su quattm
fondine il risotto e sopra | capperi frittl, le
olive ¢ in witimo | capperi freschi.

P\.\Illc ¢ lavate Je erbe, asclugatele bene ¢

Implattasse, passava ad assagglare severo,

diploma tra le mani ¢ ambizioni a mille.
Lascial il Friudi, direzione Milano, via
Bonvesin de la Riva, dove Il Maestro avevs 1l
suo ristorante. Sedici ore di treno, in un

concentrato. [n cenno del capo significava
che era ok. Per me fu buona la prima, a sua
detta Cera Io mmpino del capopartita. Glelo

lascial credere. GU rivelal Ia veritd anni dopo.

Di Marchesi ricordo una frase che ha

glovedi, ¢ di app
Mi presentai senza preavviso. Adolfo, Jo chef
di cucina con la grandeur del francese qual
cra, non gradi. Marchesi mi diede una
chance. Aveva un evento: mi mise a diliscare
i salmoni, dodict ore al glomo per tre glomni
consecutivi. [1 lunedi successtvo mi
«promosses of primi: rieotti naturaimente. 1l
mio esordio? Riso, oro ¢ zaffs il suo
platto signature. Con lul che, prima che sl

cmblato il mio modo di intendere la cucina:

«Un cvoco doviebbe csaltare gll Ingredientd,
ma spesso € piu facile che li rovinie. Essere
eslgentl, prima di o con se stessi, ¢ un
buon punto df partenza purché, alla fine, Il
rsultato sia godibile. E lo diventa se cf &
mette anima. 1 risotto alla milanese con
timballino ¢i ossibuchi ¢ la portata che pii
di tutte mi ricorda di essere a Milano, la

Dopo tre
giorni mi
«promosse»
ai primi
Il mio
esordio?
Riso, oro
e zafferano

OLIVE TAGGIASCHE,
ERBE E CAPPERI

4
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MOZZARELLA DI BUFALA
E DATTERINI

INGREDIENTI

Dicono che
il mio risotto
alla pizzaiola
sia un
capolavoro
gastronomico
ad alto tasso
di tecnicita

ogliate | 500 g & morzarclla n pezed,

Mettetela in un contenitore con il suo

siero ¢ schiacciate bene tra le mani.
Lasciate riposare per 3 ore a temperatura
ambiente. Scolate e recuperate mezzo fitro
dacqua di governo. Tagliate a cubi regolari le
due mozzareile della dimensione di 1,5 cm
Riponete in un platto su carta assorbente
Occupatevl del pomodorini. Lavatell ¢
tagliatell. Frullatell con gii altri ingredienti
(100 g i ollo evo, 2 g di sale ¢ pepe) ¢
tiponeteli in un contenitore. Passate al
capperi. Portate l'olio di arachidi alla
temperatura di 150°C [n una casseruola ¢
versate | capperd. Priggetell per 2 minuti circa
¢ appoggiateli su carta assorbente. Per il
risotto, fate prima fostare il riso con un filo
di olio evo. Continuate &3 cottura con i
brodo vegetale e Incqua deila mozzarella
Dopo 15 minutl, togliete dal fuoco e fate
riposare 2 minuti coperto. Mantecale con 00
£ dolio evo, poco Grana Padano e salsa di
pomadomn. Cormeggeie di sale e pepe. Per
limpiattamento, stendete Il riso su un piatto,
appogsiate le olive tagliate In 4 partl
(disossate), | capper fritt), | cubetti di
mozzarella, il basilico ¢ | capperi sott'olio.
Spolverate il basilico secco.

LF
LV

peice, 100§ s
prezremold, sake. pepe,
10 pom 800 g comre

Folio nel fumetto di pesce ridotto
dell8o per cento ed emulsionate. Per la
crema, alls maionese aggiungets il
prezzemolo shollentato e asciugato, 1o
spicchio di aglio pelato e senza anima, sale ¢
pepe. Fruflate. Dedicatevi ora alle guamizioni
Cuocete | porri mondatl e tagliat! a jullenne
In acqua salata per § minutl, scolate.
Stendeteli ¢ informate a 240°C per 20 minuti.
Lasciate seccare @ 100°C. Frullate per ottenere
una polvere ¢ filtmate. Pulite ¢ cuocete 800 g
di cozze per un minuto in acqua bollente
salata, raffreddate. Condite la polpa con olio
evo ¢ lime grattugiato. Per sgrassare il
risolto, unite vino bianco, aceto di vino ¢
cipolia taglista a julienne in una casseruola ¢
lasciate ridurre fino a ottenere 50 g di
prodotto. Filtmte ed eliminate Ia cipolla. Per
preparare il risotto, tostate 1 riso Camaroll In
una casseruola per 2 minuti con poco olio
evo, salate | chicchl di riso ¢ bagnate con il

Pcr lo maloncse di pesce, versate a filo

'AL_.L.'L STAMmpPs

COZZE, PREZZEMOLO
E POLVERE DI PORRO

@

fumetto di pesce. Cuocete per 12 minutl, PERSONE
lasciate riposare per 2 minutl ¢ maniecate

con olio evo, la riduzione di vino, la crema ¢ ('§
il Grana Padano. Agglustate di sale ¢ pepe. ~
Nel platio mettete I riso, le cozze ¢ la 1%
polvere di porro. . oo s MINUTI

citth che mi ha accolto ¢ la sola fa cul voglio
tomare alla fine di ogni viaggio. Quand'ero
nigazzo era qui ¢he vedevo il mio futuro.
Ogni volta che passavo davanti al cantiere di
Porta Nuova Varesine pensavo: «ll mio
ristorante nascerdh fis... A Milano rendo
omaggio con una defle ricette che pil la
connotano. Dalla soelta della pentols, In
sccialo o alluminio, allo zafferano In pistiill,
che aggiungo solo dopo aver bagnato il riso
~ fino a copririo con del brodo di polio
caldo — € tulto un rituale. Osered dire un
karma, § mio. Mi place pensare di poter
restituire la placevolezza dell 1

gastronomico ad alto tasso di tecnicitd. Sark
per I p i alcuni ingredient...
1o preferisco credere che sia una prelibatezza
casalings perché, semplificando il
procedimento ¢ giocando in maniern diversa
con gif Ingredienti, chiungque cf metta un po’
di attenzione — ad esemplo dosando 1l
liguido di cottura che € un mix di acgqua i
governo ¢ brodo vegetale — pud oltencre un
risult le. Pol contano molto la

&l E
credere che chi viene a mangiare da me si

4

ragguardevol
dedizione ¢ Faccudimento. 1l pensiero vo
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lo credo
sia una
prelibatezza
casalinga:
chiunque
puo ottenere
un risultato
ottimo
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E TIMBALLO DI 0SSOBUC

INGREDIENT)

Per fossobiuco
2 assobuchidl vitisio,
& 2010 dilimona,
Vs testa di aglio.
Vi cipolla
1 carota, 1cosin
d sedano. 500 g
o bioao di vialio
BOg i salea
& pomodors, 50 g
& vino blanco, ofio
ovo. sile, pepe.
Per 'acidity
11k aceto di vino
bianco 1 Ldiving
2 cipoile.

rsotto 320
i Camrawrol 21
o bredo di polio, 40 g
o olio 4vo, 50 g
& burro, 50 g di Grana
Padano 0,045
b zatferana in platiii
S pepe. ackiit
Zeste Ol limone @
foghe di prozzomolo

ZAFFERANO

Iniziate rosolando gil ossibuchi
in padella con un filo di alio evo
fino o donare un colore dorato o
entrambi | Jati, Togliete dalla
pedella gll ossibuchl e lasclatel)
da parte. Recuperate | succhi
rilasciat] sul fondo della padella:
bagnate prima con il vino blanco
¢ dopo con il brodo di vitello,
Riducete della meti. Brasate in
una casseruola la carota e 1
sedano tagllat! a brunolse, le
zeste di limooe, la cipolla a
jullenne ¢ In testa Al aglio con un
filo di ollo evo. DI segulto unite
gl assibuchl, la salsa ottenuta
prima ¢ la salsa di pomodoro.
Coprite e lasclate cuocere a calore
moderato per circa 2 ore, fino a
quando @i ossibuchl non

risulteranno fondenti. Quindi
separate la carne dall'osso
sfilacciandola, conditela con la
salsa ottenuta durante fa cottura.
Togliete 1) midollo dalle ossa ¢
agglungetelo alla came. Agglustale
di sale e pepe. Compattate la
carne con lafuto di una peliicola,
donando una forma cilindrica.
Raffreddate ¢ tagliate Il cllindro &
ossibuchl In quattro medagiiond
da 2 cm dl alterza. Per smorzine
il grasso ¢ allo stesso tempo
completare Il gusto del risotto
versate 1) vino in una casseruola
assleme alloceto e alle due cpolle
tagliate a julienne. Portate a
ebollizione fino o ridurmre df un
terzo 1l Nquido. Filtrate, eliminate
la cipolla e tenete da parte [

liquido. Infine tostate 1l riso in
una casservola cofl f'olio evo,
salate leggermente, bagnale con il
brodo di pollo caldo fino o
coprire ¢ agglungete lo zafferano
In pistilll Continuate la cotturs
del riso per 13 minutl
continuando g bagnare con
brodo di pollo. Lasclate riposare il
fso per 2 minuti ¢ mantecate con
Grana Padano ¢ burro ¢
agglustate df sale, pepe ¢ aciditi.
Rosolate in una padella |
medaghiond con olio evo ¢
disponete sopra Il trito di lmone
¢ prezzemolo, Stendete 1l riso su
quaitro piat], adagiate l'ossobuco
al centro e terminate con il sugn
di cottura.

- NSO Al

allors & mamma Luclana. Quand'ero piccolo,
mamma mi coccolava con il riso al latte, Non
certo una ricetta stellata, eppure §§ gusto che
sl proviva nel manglario era raro. Oggl lo
preparo rivisitato, Con l'aggiunta di vanighia e
fragoline di bosco, zeéste di lmone ¢ cannella
in polvere per ricreare quellavwolgenzn che
rassicura, £ una cucina che sa di casa, la
mia, Immediata: caplscl sublio che cosa stal
mangiando. l-.wnslhuopemhceﬂﬁ'um
della In fi Che

annd dopo, 1] matrimonio a Milano, Sandra
mi ha ingentilito ¢ regalato un equilibrio
Inedito. Ha sccettato da sublto | sacrific] che
un lavoro come Il mio comporta. Nella vita
lel & sommelier, con un palato finissimo.

Nato in dell'ap del r
ﬂli;otnhmdndlgmbcrléllphmmcd
1 sapori si plano piano

rmmam) Intensith solo quando si
uniscono. Separati sono sciapi. 1l tocco in
piurUnbuon bkﬂimdlbolndne Italiane:

con Sam‘ln. mia moglie. L'ho i

o Trentodoc. E Iunione del

tardi, o 43 anni, durante una cena da Alain
Ducasse, Eravamo entrambi liberi ¢ con le
idee chiare: se ¢ si crede, of 81 sposa. Due

4

uwndlAmoﬂﬂwdnwmll‘uuulc
vive di vita nuova nel mio brodo e nel vino.
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S puo sastenere Casimica, o
oodus che offe acogiensa o
1985 & ohi affronea 1a matattia
lontand da casa, ocquistando

colombe. uova o Pasqus
0 bascottl aor ioasamico. &

- % L%
T
LIMITED EDITION

Toas ha peraato al
polat plu curiosl con fa mited
eduon Love Pack. the racchiuce
24 Dastine ¢on messagg special
© B varietd 3t 0 @ infuel blologic
Conto por conto naturai

SPEZIATO

Conora & lespressions
PO nodile dal prosciutto cotto
secondo Lavoni. Leggermante
sperato. per peodurio W ricorre
2 COKE Selenonate G SUNG
CEio P Cento [tallano

R



