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Speciale funghi
14 S di funghi: ¢ la flessibile
’ e piacevolissima BONARDA, esibita

Di Sandra Sa

n solo vino per tutte le ricette

pag.

¢ aziende

migliori dell’Oltrepo. la MARTILDE (£
12.000). Si tratta un rosso pieno.

in questo caso da una del

affascinante, tutt’altro che arrendevole
pur offrendo la caratteristica
appagante piacevolezza del vitigno
padano. Da servire a 147,

Menu amici Pl‘l' accompagnare i piatti di questo
pag. 0y menu & perfetto un rosso ampio.

suggestivo. giovane e intrigante, come

' il Rosso Conero MoRroDER (£ 12.000).
La sua gradualita ¢ udile sulla parte

. menire la fibra decisa

iniziale de
del vitigno Montepuleciano. da cui il
vino ¢ ottemito, si fa sentire quando
arriviamo alla ricchezza speziata
del secondo piatto. A 157,

| €0 pﬂSLl‘- Lv paste colorate nelle quali
d OPPi“ ilnmln:mn le verdure, non solo
| nell'impasto ma anche nel sugo,

si abbinano a un bianco fragrante
¢ ben fatto. un vino che non chiede

particolare riflessione per essere
apprezzato ma sa farsi amare grazie
alla sua spensierata sorbevolezza: & un
NURAGUS CANTINA SOCIALE. SANTADI
(€ 10.000), da sorseggiare a 8°.

posare tutte le ricette con un solo
L_Jvino sarebbe troppo. ma scegliendo
uno spumante di valore. rotondo
e profumato. cremoso nel sapore ma
ravvivato dal perlage, si riesce a seguire
gran parte dei piatti. Il PrRosEcco
GIARDINO DI FrRaNco Apamt (£ 14.000),
da servire a 10°. puo accompagnare sia
i fritti di pesee e verdure sia i fritti
serviti come dessert.

a natura agra. dovuta al LIMONE
I Jdo all’acero, delle ricette

ESTREMAMENTE DIFFICILE AL VINO.

Il problema & la COMPETIZIONE:
infatti. 'aceto ¢ il limone producono
spesso in bocca esattamente quello
che produge il vino, ovvero
favoriscono la salivazione ¢ danno
una sensazione di pulizia. Quindi.

* responsahile corsi Slow Food
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VINL: SCEGLIAMO ('

di questo servizio rende la viTa %

i 5 a0

i aiuta come sempre il nostro esperto, che ha
assaggiato e selezionato decine di bottiglie
Ql LLL[ l)llT ADATTI da abhmm e ai pialli presentati in questo numero.
Oltre alle caratteristiche salienti, per ogni vino
troverete i consigli giusti per servirlo al meglio

nche il Trentino offre i vini adatti a sposare i funghi.
Nella zona della Valle dei laghi. in particolare, ¢’
un‘azienda. la PRAVIS, che attraverso il vitigno Syran
si propone con un rosso intenso e avvolgente. pepato nei
profumi e vivo nel sapore, ideale sulla zuppa e sul sauté.
Ideale a 16°. Un'altra regione con vini giusti per
i funghi ¢ 'Umbria, in particolare la zona di Montefalco.
[l Rosso ANTONELLI (£ 16.000) ¢ un sangiovese condito
da un po’ di sagrantino, caldo e viscerale, perfetto
per i portafogli ¢’ funghi al lardo, A 16°,

Sulln delicatezza dei crostini e dei testaroli si puo
sperimentare la fruttata fragranza di un bianco ligure,
il P1caTo pELLA RiviEra LIGURE DI PONENTE Lupi

(£ 15.000), da servire a 8°. La sua prevedibile sapidita

e la vivace dinamdca gustativa rendono I'abbinamento
irresistibile. Subla parte dolce del menu si segue la regola

dell’assonanza di sapori scegliendo un MOSCATO DASTI.

in particolare la versione denominata “d’Autunno”
dell’azienda di Paole Saracco (£ 15.000), un vino dolee

vitale, ma anche pieno e lungo, da servire a 7°

Lt' ricette in cui si sente il peperoncino o quelle .
in cui giocano i gusti intensi delle salsicce possono
prediligere laccompagnamento di un rosso gioviale e

ben delineato, dotato di una apprezzabile solidita e
abbastanza lervido, come 'OLTREPO PAVESE PINOT

NERO S, MARIA DELLA VERSA (£ 7.000). Quando ci

sono di mezzo gli scampi e le sogliole. meglio

un bianco sontuoso. invitante ma serio. deciso

e seducente. come il SAUVIGNON PIERE ViE DI RoMans

(£ 25.000), da servire a 12°,

[In abbinamento specifico & giusto dedicarlo
Jalle costolette, che hanno una preparazione

e una corposita che un-semplice spumante non

puo affrontare: ecco dunque in aiuto un TEROLDEGO
RomaLiaNo MEZZACORONA (£ 10.000). elegante, ben
fatto. un rosso non emozionante ma perfetto per

il suo compito. Chi non ama gli spumanti e vuole
dedicare un bianco asciutto e perentorio sui fritti

di pesce fara una splendida figura con il TERRE DI

FranciacorTa dell’azienda CA” pip. Bosco (€ 20.500).
== L

quando il vino arriva alla bocea, trova una situazione
gia sviluppata nella quale i snoi aspetti migliori
si DISPERDONO. Inoltre. il vino SOPPORTA A FATICA LE
VERDURE, soprattutto quv]]e conservate, ptrr('hé hanno

una concentrazione i gusti che si scontrano

con 'energia di ([u.l|w1a-| tipologia di vino. I piatti

e le salse previste nelle ricette sono godibili, invece,

con un bicchiere d’AcQuA, sempre ¢ Iu- facciano

venire voglia di bere. Il vino arrivera subito dopo,
quando la bocea sara piu equilibrata.

oto di Manuel Del Grande
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A tavola in completo relax

Torne a vantaggio del fegato mettersi a tavola con trangwi lita,
lasciand3 da parte preoccupazioni, evitando le animate discussioni
2 MAST:CANDO BENE e con calma. Questo tipo di comportamento
aiuta & favorire una BUONA DIGESTIONE e il funzionamentn regolare
dell'iatestino e, di conseguenza, a diminuire il carico di lavoro

2l fegato. Natwralmente & molto importante anche EVITARE PASTI
TROPPO ABBONDANTI e qualsiasi eccesso alimentars.

20 30 3 3

MEDIA

PREPARAZIONE: 15 minuti
Corruiaz 30 minuti
VAT r'n/,'}‘ cr=ione

fero in modo che si solidifi-
chi ¢ aderisca alle poreti.
Montate i tuorli con lo
zu('vlu-rn. goiungete la
Dos1 PER 8 PERSONE:

ricotta e lavorate il eompo-
200 = di b seotti integrali ® un

sto finché sara omogeneo.
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Prevenire le inf: iow
Per prevenire le epatiti, bisogna adotiars nerme
importanti come I zccurate lavaggio dei cibi da
consumare crudi e la preferenza di a‘imenti &
gualita, correttamente corservati. Ma ne1 basta.
Ferme scorrette di alimerdazione passomo
cemportare il rischio di czduta delle difese

e sendere piu espesti alle aggressioni virali.

Cipolline all'arancia

FACTLESSTMA
PrEPARAZIONS: 15 minuti
CoTTuRA: 15 minufi

195 cal/purzione

e il succo d’ararcia. “ate
restringer2 il sueca pot wai-
te un pezzetto i ram-elia:
salate, insaparite ~on il
pep2. coprite e fate cimeere
per virca 10 minuti
4 Trascerso quest) tempo,
contrellate la coilura
delle cipolline e zlzate la
finmmma p== far re:trimgere
il sixgo: tm minuty praze «i
tegliere dal fuoco umite il
coriandola freseo tritcte e i
fileii di seorza darare:a

Dpsi PEE 4 PiRSONE:

400 g di cinolline gia pelate ®
3 g di olio d’oliva ® unr'arancia
* un ciuffeito di eoriandolo
fresco ® 30 g di zuechero di
canna ® aceto di vino rosso ®
cannella « sale e pepe

1 Scaldate leggermante I'o-
lio in una padella. unite
le vipolle ¢ fatele insaporire.
P Con un pelapatate sbue-
e ciate | arancia e tagliate
Ic buceia a filetti, elimi-
nando tuila la parte bian-
ca. Spremete il sucen e fil-
tratelo,
P Spolverizzate le eipolle
2 con lo zucchero. bagnate
can un cuechiairo ¢ aceto

E un piatic che con‘ribuisce
ad aumemzre le difese del
fegato: le cipoll>. infarti,
sorie depurctive 2 aiulane a
cambatiere le infexioni.
mentre il succo d'ararcia p
font> di imositolo. una

mina che a’uta a metaboldiz-

zare i grassi.

' * ua chimio di gmmolano © 50 g
b di manderle sgusziate e pelate

. o 50 ¢ di e di oliva * 500 g
£, | diricotia ¢« 2 tuordi @ 70 g di
: szucchero @ £00 g i mandarini

) 3 3 & LT IV 1
BY Polverizatc 1el mixer i

| e biscolti ¢ le mandorle
con lo zevzero ¢ il chiodo di

) garofano; anite | olio ¢ frul-
! late ancors. pock: istanti.

fl Hu-mlr.r la pasta in una
; tortiera di 22 em di dia-
‘ metrn, foderand: il fondo e
i i bowdi. Mettetela in frigori-
;

cucvhiaing di zenzero in polvere H‘h.“m. la tertiera «kl frigo

farcite la crosta di
biscotti con la crema alla
ricotta, Cuocete in Fryno gia
caldo a 200° aer cirea 20
minuti. A fine cottura copri-

e la torta con 2li spicchi di

mandarini pelati a® vivo.

L un dolee altzrnativo che
sostituisce al burro i grassi
insaturi di olio ¢ ma ndorle.
in grado di ridurre Faffati-
camento del fegato e regola-
rizzare I'intestimo.




