Cucina e vini di Lombardia.

Venti chef e sommelier si sono sfidati con entusiasmo in un amichevole confronto organizzato dall'Ais Lombardia e dalla Saps.

I vincitori del concorso

Miglior antipasto: crema di patate con anguilla, gamberi di fiume in agrodolce e guanciale croccante, abbinato a Terre di Franciacorta Bianco 2004 Antica Fratta. Chef: Roberto Pirelli dell'Osteria del Ritrovo di Carate Brianza (MI). Sommelier: Roberto Pirelli. Strumento di cottura: casseruola in alluminio a un manico e padella in alluminio antiaderente.

Miglior primo piatto: Timballo di riso in foglia di vite con tinca al Bonarda, abbinato a Oltrepò Pavese Bonarda Donna 2004. Chef: Michele Vanna di Ca' dell'Oca a Pieve Fissiraga (LO). Sommelier: Federico Vanna. Strumento di cottura: pentola in acciaio e padella in alluminio antiaderente.

Timballo di riso in foglia di vite con tinca al Bonarda

Ingredienti per 4 persone 

Per il timballo: 80 g di riso Carnaroli, 4 foglie di vite rossa, 30 ml di latte, Grana Padano grattugiato, 1 dado vegetale in polvere, 1 filetto di tinca, 30 g di mascarpone, ortica in foglie. Per la tinca: 2 filetti di tinca, burro. Per la riduzione al Bonarda: 400 ml di Bonarda “Donna”, 1 foglia d'alloro, 3 chiodi di garofano. 

Per il Timballo: imburrate 4 stampini in acciaio del diametro di 10 cm (altezza 2,5 cm), foderateli con la foglie di vite e riponeteli in frigorifero. Amalgamate il riso (bollito in precedenza in acqua non salata per 10' circa) con il mascarpone, il filetto di tinca sminuzzato, il Grana grattugiato, il dado vegetale, il latte e le foglie di ortica. Quindi sistemate il composto negli stampini, ripiegate le foglie a mo' di coperchio degli stampini affinché venga mantenuta una giusta umidità e infornate per 10' a 180° C. Per la riduzione al Bonarda: versate il vino in una padella in alluminio antiaderente, aggiungete l'alloro e i chiodi di garofano, portate a ebollizione e fate ridurre del 40%. Per la tinca: nella padella fate sciogliere il burro, aggiungete i filetti di tinca e cuocete su entrambi i lati per 2' circa. Versate nella padella la riduzione di Bonarda Filtrandola e insaporita con dado vegetale e una manciata di pepe. Cuocete per circa 3'. Assemblaggio del piatto: disponete il timballo in un piatto e adagiatevi il filetto di tinca. Restringete il fondo di cottura rimasto con una noce di mascarpone e versate la salsa così ottenuta sopra il timballo. Guarnite con le foglie di ortica e raspadura (tecnica tipicamente lodigiana di “raspare” forme molto giovani di Grana Padano: il formaggio assume così la forma di soffici riccioli).

Ristorante Ca' dell'Oca

Cascina Ladina Pieve Fissiraga (LO), Tel. 0371 239884, www.cadelloca.it
