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Ecco il menti del cenone secondo tre maghi della cucina
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GAMBERI dorati, mezzelune
dimare, lasagne croccanti, faz-
zoletti di ricotta, e ancora per-
nici, astici, aragoste oltreadun
trionfo di delicate e morbide
dolcezze, scorreranno sulle ta-
vole dei pii1 grandi maestri del-
la cucina emiliana nell'ultima
notte dell’anno.

Per questo fine'91 predispo-

I'olfatto, la vista (e il portafo-
li), e lasciatevi trasportare
all'arte di Gianluigi Morini,

Gianfranco Bolognesi e Jgles

Corelli, saranno loro infatti a

svelarvi gli «stuzzicanti» se-

etidel San Domenicodi Imo-

a, della Frasca di Castrocaro

Terme e del Trigabolo di Ar-

Fenta tre ristoranti dell’Emi-

consenso internazionale. Alla
fine di questo breve viaggio
converreteanche voicon Pelle-
grinoArtusi, il quale a proposi-
to di feste e cucina scrisse: «Il
mondo ipocrita non vuol dare
importanza al mangiare; ma
poi non si fa festa, civile o reli-
giosa, che non si distendala to-
vaglia e non si cerchi di pappa-

nete dus meglioil gusto, lia-Romagna che meritano re al meglion. 7z
Gianfranco Igles
Bolognesi Corelli

Bolognesi
ha dorato
i gamber

DUE piccole ed eleganti sale, una cartadei vini da fare
invidia alle migliori cantine ed un «paesaggio» culina-
rioche abbracciala terra di Romagna, sono il regnodi
Gianfranco Bolognesi che non disdegna laricercatra
lepentole. Chefetitolare de «LaFrasca» di Castrocaro
Terme, Bolognesi si prepara a dare I'addio al 1991 in
nome di una tavola che fonde in un unico grande sapo-
re la terra ed il mare.

Il gran gala di fine anno sara aperto da un’insalata
diastice seguita da gazpacho di pomodoro e coriando-
li di frutta. Poi, tralasciate le «leggerezze» delle en-
trée, lo chefvi condurra attraverso i giochi del palato,
conuna zuppa di lenticchie in brodo di pesce, gamberi
dorati e prezzemolo riccio fritto e ancora, con mezze-
lune di mare affiancate da melanzane e zucchine pro-
fumate al timo. Abbandonate le bianche carni del
mare, il menil de La Frasca prosegue con mignonettes
di vitello tartufate, accompagnate da porri dorati e
pernici alle verze croccanti con salvia fritta e verdure

Con Corelli
moriglione
€ scampi

SACRO tempio della cacciagione, luogo di dolci cele-
brazioni e sapienti abbinamenti, il Trigabolo di Argen- v
ta si prepara a festeggiare il nuovo anno in nome dei
sapori antichi.

Dalla provincia ferrarese, lo straordianrio chef I-
gles Corelli ed il suo socio Giacinto Rossetti recitanoil
menil con un'enfasi tale da farlo sembrare un sonetto
del Petrarca. Introdotto da un budino di storione in
salsa di cavolo rosso, patate di montagna e finocchio ;
selvatico il tutto annaffiato da Chardonnay di Stelio
Gallo 1990, il meniidel Trigabolo apre lastradaad una
poesia in crema.

Accompagnata da un Dolcetto di Doliani (1990),
faralasuacomparsaintavola una cremadifagiolicon
spuma di caprina e salvia, a seguire si potranno gusta-
relelasagne croccanticonverdure insalsaal prosciut-
todiPragaannaffiatada FreisaGaia 1990. Lalista «sil- 3
vestrina» prosegue con calamaretti ripieni di branzi- 2
no al fegato d'oca, adagiati su un letto di verdure all’
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mignon. : oliodibasilicoe serviti con uno Chardonnay barricato
La Anlcezza chiuderal'annoe la tavola, eperilgran | di Maculan 1988.
finz 2 La Frasca saranno esibite un budino all’a- Lacacciagione nonpotevamancare, edeccochetra

ranca, un sorbetto al pompelmo, le crepes al manda-
rino e la piccola pasticceria della casa.

1l tutto ann: to da Collio Sauvignon 1990, Bar-

Camp Gros 1988 di Gresy, spumanti.Ca’ del

Bosco Riserva 1985, GiulioFerrari 1983 echam
Mumm de Cramant Blanc de Blancs Brut e Pp
ponnat Blanc de Blancs Brut. Prenotazio
0543/767265, prezzo 180.000 lire escluso ¢ pa-
gne.

le pietanze fa il suo ingresso un moriglione (anatra sel-
vatica)farcitoconscampiemelanzane insalsaal man-
darino e caffé affiancato da gnocchi al nero di seppiae
a-del | carote mignon.
afne ¢ La lista per il cenone di Capodanno si chiude con
’hi ir— | Bigne fritti e caramellati alla crema di cedro e serviti
allo | con Solicchiato di Coria del 1989. Prenotazioni allo
0532/804121, prezzo lire 150.000 circa.
(liana bertolazzi)
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