GIORNALE DI BRESCIA

8 Aprile 2013

CUCINA&SAPORI

IL PIATTO «Gnocchi-ravioli con vongole, gambero e ricotta»
IL VINO Franciacorta Satén Millesimato 2008 «Ca’ del Bosco»

mdl:inll

con vongole, gambero
e ricotta infornata
@ TEMPO 120 minudi circa
& virricouTAnmedn

= 4| PIATTO Primo

Franciacorta Satén
«Ca' del Boscow

ILVIND Liscio, kissiregalan-

te, maturn, marbida, roton-
do. Questo Saténricords incantevo-
Je sensualith che distingue la dona
che si ha nel cuone. Lino df quet vini
che fanno vibrare | sensl, La femmind)-

th e I"eleganza deila seta, & una speciale

INGREDIENTI Sale, pepe, 500 gr. patate; 250
& gr.faring; 1 tuodo o’ uva; una noce di burro, Per
H guagetine: 200 gr. vongobe; aglio & prezsemioln; ving
lanco; 4 gamberi, Per la punsa; 200 gr. patate lesse;
vegatura di ulva. Ricobla M gr. tima, mageperana

el ura puire che athumic herema e ands in wna
penioia la segutura sufa quale adageremo un colaps-
sta contenente la purea. Stendere poi Fimpasto del
gocchi come una tioglia e realizzane dei sravioli= con
la farcia di patata afumicata. Quing in una pentoia lar

L i L gale, farle

N o L ' o
ire stumanda col vino. Lesiane | eraviolis in acqua

PROC B Real o dei cavioli
net qpuall la sloglia non & di pastama i impasto. salala, scolare e lerminare la coliura nel guacsetio di
del grocehi. Metiere fa ric d'erbe in le aggh infi

I?DJ';)H circa 4 ore, Passare al F:q\wr!dun‘k palate
ancon calde ed otteners un impasto ome-

eneo sguiuncgencoil eilo de-

il ingrecienii, Ottane-

recon e altre pata-

Interpretarione d unfranciacona: "armso-

nioso matrimaonio tra solee uve Blanche. Ot-

v, b un eceeliente vino da conversazione,

LA TEMPERATURA DI SERVIZIO
10 grack

LA CANTINA C} sona attimd c he non hanno
[parole. Solo le senarioni li passono definire,
emnzinnichesanaa gungere a cuore e che diventa.

gole aggaing bt puliti. Sistemans
basaviolis i un platio plana, nappare con § guazselio
ed i gamberi appena squsciatl; termina-
e con wna spolverata di -

cotta infornata.

noestasi, gioi

hius-

chere el pidi intimo del ricondl. Larte del vina come
Istante di vila a sé, capolavoen liglio o quel Lalento
che solo alcuni pomini tanno raggiundgere, in cui
dedizione e capacith si fondono con fa natura
www cadelhosco.com Tel. 030.7766111

e



