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GRAZIA CUCINA DAUTORE

PROFUMO
DI FUNGHI

Un primo cremoso e un contorno con i finferli sono
le proposte dello chef stellato Andrea Berton
di ANDREA BERTON foto di ENZO TRUOCCOLO

i

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

VIA MIKE BONGIORNO, 13.

SPAGHETTI
CON CROCCANTE
E FONDUTA

Per 4 persone: Per i finferli: 300 grammi di
finferli puliti, olio, sale e pepe, uno spicchio
di aglio.

Cuocete i finferli tagliati in quarti in una
casseruola con olio, sale e pepe e aglio.

Per la purea di finferli: una cipolla, 300
grammi di finferli sminuzzati, panna, olio
extravergine di oliva, sale e pepe.

In una casseruola, fate appassire la cipolla a
julienne con l'clio, aggiungete i finferli e
proseguite la cottura fino a renderli morbidi.
Condite con sale e pepe, aggiungete un poco
di panna e cuocete i funghi. Frullateli e
setacciate al colino.

Per il croccante: 100 grammi di Grana
Padano Dop Riserva grattugiato.

Metiere su una teglia da microonde un foglio di
carta da forno, stendete sopra il Grana Padano
Dop Riserva e fate andare per 50 secondi.

Per la fonduta: 30 grammi di burro, 30
grammi di farina, 300 grammi di latte intero,
100 grammi di Grana Padano Dop Riserva
grattugiato.

In una casseruola, mettete il burro con la
farina, amalgamate e fate cuocere per 4 minuti.
Aggiungete il latte portato a bollore e fate
cuocere per circa 4 minuti, mescolando con la
frusta per evitare grumi; togliete dal calore

e aggiungete il Grana Padano Dop Riserva
grattugiato e frullate la fonduta.
Impiattamento: 250 grammi di spaghetti.
Cuocete gli spaghetti in acqua salata. Scolateli
al dente e mantecateli in padella con la purea
di finferli. In un piatto fondo, stendete la fonduta
di Grana Padano Dop Riserva, adagiate gli
spaghetti, aggiungete i finferli e terminate con il
croccante di Grana Padano Dop Riserva.

LA FONDUTA DI FORMAGGIO DA UN GUSTO CORPOSO A QUESTO PRIMO.
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GRAZIA

GRAZIN CUCINA D'AUTORE

INSALATA DI MISTICANZA, LIMONE E FINFERLI

Per 4 persone: Per la purea di finferli:
una cipolla bianca, 300 grammi di finferli,
panna, olio extravergine di oliva, sale, pepe.
In una casseruola, fate appassire la cipolla
tagliata a julienne con l'olio, aggiungete i finferli
sminuzzati, cuocete e condite con sale e pepe,
aggiungete un poco di panna e proseguite la
coftura. Frullate il tutto e passate al colino.
Per i finferli: 20 finferli lavati e mondati,
burro, sale, pepe, uno spicchio d'aglio.
In una casseruola, fate sciogliere il burro con
I'aglio, aggiungete i finferli, conditeli con sale e
pepe e fateli cuocere per 4 minuti senza
romperli, aggiungendo acqua se necessario ed
emuisionando il burro e il liquido di cottura.

I i mi 5
30 grammi di germogli di rucola e tatzoi

della selezione Vivace Planet Farms,

30 grammi di erba senape della selezione
Vivace Planet Farms, 100 grammi di acqua,
2 grammi di gomma di xantano o di amido
di mais.

Frullate la meta dell'acqua e dello xantano (o
dell'amido) con i germogli di rucola e tatzoi,
filtrate per otlenere un estratio verde, ripetete la
medesima operazione con l'erba senape per
oftenere un estrafto rosso.

Impiattamento: germogli della selezione
Vivace di Planet Farms, un limone.

In un piatto piano, stendete la purea di finferli sul
fondo con l'aiuto di un coppapasta. Adagiate i
finferli sulla purea, aggiungete gli estratti di erba
senape e rucola, terminate il piatto con germogli
e la buccia del limone grattugiata.

IL COPPAPASTA DA
FORMA ED ELEGANZA A
QUESTA RICETTA.

COLO

Foto ENZO TRUOC
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di Mariella Caruso
foto di Niccolo Rastrelli

«PORTA
NUOVA

ANMA
I BRODI.
I MIEI»
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Com'& nato il mend Non solo Brodo?

In quel momento aveva gia il desiderio
di voler diventare un cuoco?

Una passione cosl grande da spingerla
a presen:arsl asmrltmra a Gualtiero Marchesi...
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«A DIECI ANNI SAPEVO CHE MI
PIACEVA ANDARE AL RISTORANTE.
E LO SAPEVA ANCHE MIO PADRE,
CHE MI PREMIAVA PORTANDOMICI
QUANDO PRENDEVO BUONI VOTL. 10,
INVECE DI STARE SEDUTO A TAVOLA,
ANDAVO AD AFEACCIARMI DALLA
PORTA DELLA CUCINA»

|u..,, Wi 0ero punto entro casual te Ma mi presesn

mi E lul disse allo cl Pron on va b Jo mandia casa”. Alle
16.30 cominciai y L
toghicre le
il Salmone

(omposia di senape pio
attento a non rompere & la carne dl"
NMandarnmi a casas

Li ¢ iniziata anche la sua staria d'amore con Milano.

«Per me, che volevo “\-"II!" dal Friuli dove mi sentivo ¢ ml"\'-.l' stata
subilc d
zona di
£ra In uno Saio

Porma Nuc

Cosa le ha dato, via via, questa citta?
g farmi conoscere, Tornato @ Milano dopo
‘Enoteca Pinchiorri a

Albano prima di torr
uida della cucina di T
a liberth di esprim
n milanese ed ¢

T prendere la
I ha permesso di

ano mi ha fato

lone. Quand: entito pront

) da un v
dello svil Jl_lil
bolo di leri a un

Ju -g. .|.\!.u||. dioggie dJ Juuul

invece, la Milano intima di Andrea Berton?
. , the racconta la storia della citta. La dome
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Stellati a parte, non ravvede una certa

omologazione nei format gastronomicl

che vengone infinitamente replicati?
ipstn canita P nche chiisi

Quanto si sente milanese,
-+

£N0 allslr Liran pare .
Quali sono le nuove tendenze, dunque?
Sembrek banale. m : retelin Inoradih

Ormai il food & sullo stesso plano del design e della moda. tutto, il mondo
«Mentre [ o una meta feristica. Adesso, invece, & una clila N o di esse
funt per [are un'espe ' 7 Isironomica i i
I male a Milar lavvero diff I ré de ktail che rla
i
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maggiore. Quei
pandemia, hov

550 importante di cul, prima della

Prima la pandemia, ad la crisi getica
Come crede impattera quest'ultimo aspetto
nel variegato mondo del food milanese?

«Sicuramente sard un impatio da gestire. Come sempre si

addosso. Al d i I
prenditore e i contl devono quadrares

Personalmente come la sta affrontando?
bblig | prezzi del meni. A fron

» materie prime e di quelli

«C'E UN NUOVO
PROGETTO DI

CUI POSSO DIRE
ANCORA POCO, SE
NON CHE BERTON
RADDOPPIERA E
LO EARA IN UN
LUOGO MOLTO
IMPORTANTE

DI MILANO»

i
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L'ICONICO MENU
IN NOVE PORTATE

| wwrur ecosts

Quanto si potrd andare avanti
ancora prima che tutto imp!ﬂﬂa?

deve

Il combinato tra | prezzi pit alti dei ristoranti
e le spese aumentate delle famiglie fara tornare
l'alta cutina una enclave p« pochl elettl’

[ Nl nstor

ative e cercare di non perdere di vista lo sco

bene | nostri clientis

Qual & la "quota” milanese

dei clienti del ristorante Berton?

«Ne abblamo un po’. Xa un anno a questa parte, pero, la ol
niera ¢ tor are |

Tavoli al quali a servire c'@ anche personale locale?
«Il direttore di sala Gianluca La * il som Enzo Berte
sono milanesi. Lo @ anche [} mio chel di cucina, Marco Buonannos

Quanto vale lo staff al Barton?
«E alla base di wtio \\c‘n delle |

P
squ cercodi fare in
Ma I,‘..n!qu.-,l; 1o
re Je proprie ambizionis

2 credono nel

Berton & nelle pil rinomate guide gastronomiche.
Oggl perd, guide e classifiche si stanno moltiplicando.
sono tante, ma fanno informazione. Credo siano util

Che O

nd ha caratteristiche di . Pol tutt guardia
pAdvisor, che pur ha Je sue zone d'ombra. Limporiane ¢
ra b righes

Leid soddhfitto delle sue recensioni su TripAdvisor?

) ce n'¢ qualcuna che non u”um 0 da d

Anche perche, bene 0 male, sapplamo 13D Ga Dol

Che nsl:orentl frequenta a Milano?
{ da Marchesi in corso Magenta ¢ Roastery di
cks in Cordusio. Mi place il nuovo brur Ir Season @

sAmo fare
Sta
sono stato bene al nuovo Motelombroso su

Milano & un trampolino di lancio per molti.
Lei ha qualcos‘altro in cantiere?

«Effes ente sl C@ un progetto c
Aerton raddopy
Ma c'¢ ancora da o

posso dire ancora poc
an luogo molto import
finire bene il formats

¢ lo fard ir

Adesso & il momento giusto per?
«Per andare al ristorante, questo & cerios
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