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CUCINA&SAPORI
IL  P IATTO  «Risotto agli asparagi, uovo di quaglia e caviale» 
IL  VIN O  Franciacorta Satèn Millesimato 2008 «Ca' del Bosco»

Risotto agli asparagi 
con uovo di quaglia 
e pregiato caviale

© TEMPO 45 minuti

> DIFFICOLTÀ Modi*

IMI '“nor

j / m  INGREDIENTI
*- Par 4 persone: 300 gr di riio violone nano;

SOgi di burro; 1 cipotlotto; 1 bicchiere di vìiìo bian­
co; 1 mazzo di asparagi verdi; 4 uova di quaglia; 4 
cucchiaini ria ratti* di caviale; un cucchiaio di Par mi- 
ciano reggiano.

f r i  PROCEDIMENTO
1 Mondare ali asparagi, tagliare le punte al- 

f  incirca di 5 cm, « resto del gambo lino atta parie 
più legnosa e cuocerti in acqua salata pec circa 
2min. (le punte) e 4 min. (i gambi). Quando 
saranno cotti mettere da parte le 
punte intere ei rullare i gam-

3 bianco ed infine gli asparagi frullati, ag­
giustare«* sale e aggiungere acqua calda (al posto 
rie! brodo come per la ricetta del risotto classico). 
Dopo circa 15 minuti quando 3 riso sari» cotto ma 
bene al dente spegnere la fiamma, aggiungere 
le putì- le d'asparago tenute preceden­

temente da parte, e mantecare 
con 3 Parmigiano. Servire il ri­

sotto con al centro 3 tuorio 
d'uovo di quaglia crudo e 

un piccolo cucchiaino di

¥ 11 VINO Uscio, lussureggiante, ma­
turo, morbido, rotondo. Ricordo l'in­

cantevole sensualità c he distingue là don­
na che si ha nel cuore. Uno di quei vini che 
Unno vibrare i sensi. U  lem minif ita e l’ele­
ganza delU seta, e una speciale imerpreia- 
none di un Franciacorta. l'armonioso ma­
trimonio tra sole e uve bianche, Delizioso 
come aperitivo, è un eccellente vino da 
conversazione.

Cn’del Bosco
SSm LA CANTINA Ci sono attimi che non han- 
Bgf no parole. Solo lesensazioni li possono deli- 
nire, emozioni c he sanno giunger* ai cuore e che 
diventano estasi, gioia e befiez/adi un momento 
da racchiudere nei più intimo dei ricordi. L’arte 
del vino come «Unte di vita a se, capolavoro figlio 
di quel talento die solo alcuni uomini sanno rag­
giungere. in cui dedizione e capacità «  fondono 
net magico e arcano connubio con la natura 
www.cadelbosco.coni Tel. 030.7766111

Viaria Cozzagli«»

P«x hi tavoli, un ambiente riserva­
to nei pressi del porto e una cuci­
na autenticamente gardesana, 
ma pure un'attenzione meditata 
al meglio che arriva dal mondo. 
Questo l'identikit e l’impegno 
che ha portato ormai qualche de­
cennio la laTortuga nel gotha del­
la cucina italiana. Artefice prima 
di questo successo, col marito Da­
ni filippini m sala, è Maria Cozza­
g li  che (in da quando aveva 17 
anni ha mosso i primi passi nella 
cucina della Tortuga.
Negli anni passione e dedizione 
hanno alimentato pur* l'interes­
se per nuove tecniche, portando­
la anche nelle cucine dai maestri 
d'Oltralp*. Ad ispirare la sua li­
nea sono soprattutto i prodotti 
del Garda, 3 pesce di lago, l'exlra- 
verglne, i capperi, gli agrumi e le 
erbe aromatiche. Tesori che meri 
tano rispetto e ricerca, proprio > 
valori che la 7ortuga trasmette an­
che al più distratto dei turisti.

RISTORANTE
LATORTUGA 
Via XXIV Maggio 5 
Gargnano

LANOSTRATAVOLA
Uno spazioquotidiano per la cucina e i sapori del nostro territorio: nasce da un'idea 
semplice questa pagi?» che ogni giorno trovate sul giornale. D'intesa con Numerica 
abbiamo Matti proposto ad alcuni tra I migliori chef bresciani di regalare ai nostri 
lettori una settimana di ricette, un» per ogni giorno. Quindi col Consorzi© f ranciacor- 
la e Gianluca Goatefli, miglior stjmmetter lombardo 2012, abbiamo proposto un vi­
no d'abbinanwtrto, scegliendolo tra quelli prodotti nelle cantine associate. Infine, 
con Camera di commercio, Coldiretti. Unione agricoltori e Cbsva. slamo andati alla 
* ................. . ”  * * n àsolo qui,

Le ricette, i prodotti, i vini d'abbinamento sono anche su www.giornaledibrcscia.it
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http://www.cadelbosco.coni
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