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GASTHONOM JA/LE RAFFINATE RI

Proseguono gli appunta
menti gastronomici de «La 
Notte». Il nostro viaggio nei 
ristoranti più raffinati ed 
esclusivi di Milano ci porta 
oggi agli «Orti di Leonardo» 
di via de Togni 6 (telefono 
4 9 8 3 4 7 6 ).

La Notte» incontra i mae- 
: della buona tavola che
suggeriscono piatti nuovi e 
raffinati e al tempo stesso 
ne svelano i segreti di «fab
bricazione». Le pietanze po
tranno così essere prepara
te anche dai nostri lettori. 
Le ricette che presentiamo 
oggi sono una creazione di 
Piero Lunghi, chef degli 
«Orti di Leonardo».

a cura di Gino Marcialis

ANTIPASTI
FILETTI DI SOGLIOLA MA

RE E BOSCO (6 persóne):
12 filetti di sogliola, 18 scampo- 

ni (sgusciati e privati della testa.

Carpaccio alla Leonardo
3 funghi porcini di media gros
sezza (mondati e tagliati a fetti
ne), 1 calice di Clàssimo, 100 g di 
panna, gocce di Worcester, prez
zemolo tritato, sale e qualche 
cucchiaio di brodo carne, 1 spic
chio d’aglio, olio di oliva.

ESECUZIONE. Fate rosolare i 
funghi con l ’aglio in poco olio, 
quindi poneteli a parte. In una 
padella, con l’olio e a fuoco mo
derato, fate rosolare gli scampi e 
i filetti di sogliola. Eliminate f o 
lio di cottura e unite i funghi, ba
gnate con lo spumante, alzate la 
fiamma e unite il brodo; poi ag
giungete la panna e la salsa Wor
cester. Trasferite il pesce nei 
piatti caldi, fate ristringere un 
po’ la salsa, aggiustate di sale e 
cospargetela sopra al pesce 
unendo infine il prezzemolo.

ACCOSTAMENTO DEL VI
NO AL PIATTO: un perfetto ab
binamento è con lo spumante 
usato per bagnare: Cartizze del 
Veneto (o uno spumante brut ti
po Pozzoli o Riccadonna).

PRIMO PIATTO
TAGLIERINI AI FRUTTI DI MA
RE (4 persone):

400 g. di taglierini al nero di 
seppie, 150 g. di scampetti sgu
sciati, 100 g. di vongole veraci, 50 
g. di polpa di granchio, 3 cucchiai 
di olio dì oliva, polpa di pomodo
ro, vino bianco secco, prezzemo
lo tritato, sale e pepe. ESECU
ZIONE. Tagliate gli scampi a 
pezzetti, uniteli alle vongole e al
la polpa di granchio e ponete il 
tutto in una padella; aggiungete 
2 cucchiai di vino bianco, l ’olio, 
poco aglio, il sale, il pepe e 1 cuc
chiaio di polpa di pomodoro ta
gliato a dadetti. Mettete a fuoco 
vivo, a ebollizione per 1 minuto. 
Scolate bene al dente i taglierini, 
trasferiteli nella padella, mesco
late delicatamente sino a far ri
durre il sugo. Quindi servite nei 
piatti caldi. Una macinata di pe
pe nero è facoltativa. Se non fos
se reperibile la pasta indicata, fa
te un normale impasto nel quale 
aggiungere il nero di seppie: sia 
quello fresco, sia quello confezio
nato in bustine in nylon, oggi in 
commercio nelle pescherie.

ACCOSTAMENTO DEL VI
NO AL PIATTO: Con un piatto 
così delicato, un perfetto abbina
mento è un Clàssimo tipo:, (Can
gia o Pozzoli, o Ca del Bòsco o 
Ferrari. Naturalihénté. brut e 
ben raffreddato.

SECONDO PIATTO
CARPACCIO DI SPADA LEO- 
NARDESCA (6 persone):

300 g di pesce spada fresco (ta
gliato a fettine sottili), 3 pomodo
ri maturi (tagliati a dadetti e pri
vati dei semi), 6-8 grani di pepe 
verde, 2 limoni, olio d’oliva ver
gine, sale, 1 cucchiaio abbondan
te di prezzemolo tritato.

ESECUZIONE: Adagiate le 
fettine di pesce spada in una pi
rofila, versate il succo di limone 
(spremuto al momento e filtrato 
col colino) e lasciate a macerare 
per 30 minuti circa. Cospargete 
poi i dadetti di pomodoro (meglio 
se sbollentati e spellati), aggiun
gete il pepe verde, salate, unite 3 
cucchiai d’olio e cospargete il 
prezzemolo tritato. Per la guar

Lo chef Piero Lunghi

nizione e rifinitura del piatto so
no necessari 150 g di soncino, 150 
g di radicchio trevisano, 20 ghe
rigli, 3 uova sode, il succo di un 
limone, 4 cucchiai d’olio extra 
vergine di oliva, scaglie di par
migiano, sale, pepe nero e un 
fungo porcino. Dopo aver mon
dato le insalate, tagliatele fine
mente e mettetele nella insalatie
ra, aggiungete le uova (tagliate a 
rondelle), i gherigli (spezzettati 
grossolanamente); condite con la 
salsa citronette (preparata in 
precedenza) e mescolate delica
tamente. Distribuite l’insalata 
nei piatti, unite il pesce spada, 
decorate infine con il parmigia
no e con il porcino, (a lamelle).

ACCOSTAMENTO -  
NO ALLA PIETANZA: _ _  
ce di Caluso o Chardonnay Poz
zoli fresco.
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