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bbiamo tanta voglia di primavera. Non perché l'inverno sia stato

particolarmente rigido, nemmeno perché i mesi piu freddi non siano

belli, ma semplicemente perche I'attesa della bella stagione & legata
alla voglia di transizione che la accompagna.
La primavera € il momento del risveglio; € lo stupore per il meraviglioso germoglio
di bucaneve che supera la coltre fredda e diventa il simbolo della vita che rinasce
e, a fatica, riparte. L'inverno e per metafora il calore del vino rosso, la primavera
I'effervescenza delle bollicine. E la natura che ci invita a ripartire. Le giornate piti
lunghe e luminose ci portano maggiormente fuori casa e all'aperto, con i momenti
conviviali dell’aperitivo, del brunch ma anche del pranzo e della cena, che ci
piace trascorrere con le persone a cui vogliamo piu bene.
La primavera porta con sé un mare di novita, tra queste le verdure, che offrono
tante possibilita in cucina al’insegna della leggerezza e del sapore. In questo
numero, abbiamo scelto di rendere omaggio all’asparago perché nelle sue tante
varieta, tra cui quella selvatica, ci ricorda come la natura sia tanto prodiga.
La vita trova in cucina la sua sintesi perfetta nell’'uovo, cosi semplice e allo stesso
tempo complesso, che da secoli sfama e soddisfa il palato dell’essere umano.
L’uovo € anche uno dei simboli della Pasqua che arrivera a breve. La Pasqua
accompagna il cambio dei menul con tante nuove proposte gastronomiche. E il

momento della “gita fuori porta”, dell’esperimento e della contaminazione con la
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prova di nuovi piatti o abbinamenti.

| nostri sensi sono pronti a stupirsi per un nuovo piatto, sempre alla ricerca
dell’effetto wow che magari sara effimero ma non & mai fine a sé stesso. E una
sensazione nuova legata ad un sapore che desideriamo, gustiamo e di cui ne
manteniamo il ricordo.
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Il lato gourmet
dell'uovo

di Laura Bernardi Locatelli

TRA COTTURE

AL CRONOMETRO

E TEMPERATURE SOTTO
CONTROLLO,

ECCO

LE INTERPRETAZIONI
DEI GRANDI CHEF

' uovo rappresenta la
vita, la perfezione in
natura racchiusa in
un guscio. Nell'anti-

chita, il disegno ovoidale era ado-
rato in molti riti primaverili, nella
cultura cristiana simboleggia la Pa-
squa, occasione in cui riveste un
ruolo di protagonista a tavola. Un
primato che molti nutrizionisti ri-
vendicano per tutto il resto dell’an-
no: l'uovo occupa infatti il primo
posto nella scala degli alimenti ad
alto valore biologico, dato che con-
tiene tutti gli aminoacidi essenziali

Royale d'uovo di Alberto Basso
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e li rende immediatamente disponi-
bili. Alimento principe della cucina
povera, presenza insostituibile in
cucina, ha ispirato grandi chef, che
hanno dato vita a ricette iconiche.
Il Maestro Gualtiero Marchesi nel
1985 cred I'uovo all’'uovo: svuoto |l
guscio per poi rimettergli dentro il
tuorlo dopo averlo cotto a vapore
con la panna. Un successo replica-
to con I'“Uovo al Burri”, omaggio di
chef Marchesi al celebre artista Al-
berto Burri, eseguito sfiammando il
bianco di un perfetto uovo all’oc-
chio di bue.

L'uovo cibernetico il Cyber Egg ha decretato la fama
dello chef piemontese Davide Scabin, oggi al Risto-
rante Carignano del Grand Hotel Sitea di Torino (1
stella Michelin), dopo aver scritto dal suo Combal.
Zero di Rivoli pagine di storia della cucina mondiale
con piatti iconici. Laricetta, ideata nel 1997, rielabo-
ra I'abbinamento russo con il caviale del cosiddetto
"uovo dello zar". Un guscio di pellicola trasparente
avvolge il tuorlo con caviale Asietra, scalogno, pepe
bianco e qualche goccia di vodka. Un’esplosione di
gusto da incidere con un bisturi per una mise en
place che continua a stupire a distanza di anni.

Tra le ricette pil famose e copiate il Tuorlo d’'uovo
di Carlo Cracco, che forse come nessun altro € riu-
scito a nobilitare un ingrediente semplice e povero,
esaltandolo nella sua essenza. Il tuorlo, accurata-
mente separato dall’albume, viene avvolto da una
croccante panatura e, dopo quattro ore di riposo
in frigo, viene fritto in abbondante olio di semi di
girasole.

L’'uovo all’'uovo & uno dei piatti piu iconici di Da
Vittorio Relais La Cantalupa di Brusaporto (3 stelle
Michelin) dei fratelli Chicco e Bobo Cerea: in cop-
pa Martini si alternano strati di composta di mele
Golden, uovo strapazzato, uova di quaglia poché,
uova di salmone, spuma di patate e caviale Beluga,
per una vera e propria sinfonia di sapori al cuc-
chiaio.

Spettacolare alla vista e innovativo & I’'lUovo di sep-
pia dello chef siciliano Pino Cuttaia de La Madia di
Licata, 2 stelle Michelin. Dopo aver svuotato con
cura il guscio d’uovo da un piccolo foro allargato
con una piccola forbice, si estrae il tuorlo e lo si
tiene da parte, separato dall’alboume. Dopo aver
igienizzato e pulito il guscio d’uovo si inseriscono,
pressando con cura, 30 grammi di polpa di seppia
frullata al minipimer, andando a ricreare con le dita
una membrana uniforme. A questo punto si inse-
risce il tuorlo e si chiude il guscio con la restante
polpa di seppia frullata. Dopo aver cotto I'uovo nel
forno a vapore a 52 gradi per 15 minuti, si sguscia
I’'uovo di seppia e si assembla il piatto, creando un

Alberto Basso

nido di tartufo nero (o,
in alternativa di crema
al nero di seppia e ri-
cotta). Una vera gioia
per gli occhi.

Il tartufo nero si sposa
alla perfezione anche
nella ricetta gourmet
dello chef Pietro Pa-
risi, il cuoco contadi-
no antispreco, a capo
della brigata del Pan-
crazio Locanda Ci-

lentana dell’Art Hotel L'uovo in tre consistenze di Pietro Parisi

Palazzo Gentilcore di

Castellabate, in provincia di Salerno, oltre che della
Tenuta Contessa Relais Country House sulle colli-
ne di Lattarico, in Calabra, in provincia di Cosen-
za. L'uovo cotto a bassa temperatura in tre consi-
stenze di caciocavallo podolico (fresco, stagionato
6 mesi e stagionato 12 mesi) e tartufo, si prepara
cuocendo per 45 minuti 'uovo in forno ventilato a
64 gradi. La fonduta di caciocavallo preparata a
fiamma dolce in coccio e ripassata in forno a 200
gradi per 8 minuti, si abbina all’'uovo, rotto con cura
e aggiunto delicatamente sulla fondue. E per finire
il piatto una generosa spolverata di caciocavallo
stagionato tagliato a triangolo e lamelle di tartufo.
La Royale d’uovo (in apertura) di Alberto Basso,
talentuoso chef del Ristorante Tre Quarti di Val Lio-
na, in provincia di Vicenza nonché presidente na-
zionale dei Jeunes Restaurateurs, abbina gusto a
estetica in un piatto che esalta la perfezione del
prodotto. Panna fresca (360 grammi per 85 grammi
di tuorlo) e rosso d’uovo vengono uniti e mescolati
con laiuto di una frusta, inseriti nei gusci d’'uovo
vuoti e puliti, coperti con della pellicola (stando at-
tenti a non farla aderire al composto) e messi in
forno a vapore a 85 gradi per 40 minuti. Prima di
servirlo (rigorosamente caldo) si impreziosisce con
un generoso cucchiaio di caviale croccante Cru
Caviar (10 grammi per 4 uova) in superficie.

Pietro Parisi
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