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Piatti estivi

| placere sottile della fettina

Carne, pesce, ma anche verdure ad altezza millimetrica: il carpaccio
contagia tutti e tutto. Irresistibili anche i carpacci preparati dallo

chef Marco Piroddi de «La Rinascente» di Locarno, ristorante e albergo
gestito da Mario e Isabel Hiittenmoser.

Questo carpaccio di lucioperca gioca sulla tecnica di taglio. La ricetta, con le
fettine classiche di pesce, si puo scaricare da: www.cooperazione.ch/carpaccio
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il piacere della sotti-
gliezza, dell’illusio-
ne di mangiare me-
no, del sapore che
invece di crescere in altezza
va in larghezza, pronto a
strabordare se il piatto non si
adegua. Ed €, almeno come
servito al ristorante La Rina-
scente di Locarno, uno dei
piatti piu scenografici e spet-
tacolari.
Cibo a due dimensioni come
un quadro, ma che quadro.
Carpaccio, il pittore italiano
che ha vissuto a cavallo tra il
XV e XVI e ha ispirato Giu-
seppe Cipriani, creatore
dell’Harry’s Bar di Venezia e
inventore di questa celebre
preparazione a base di carne
bovina cruda e affettata sot-
tile, ne rimarrebbe affascina-
to.... Ma qui interviene lo
chef Marco Piroddi: «Il piat-
to prima di tutto dev’essere
buono, subito dopo bello».
In altre parole, ecco quanto il
giovane 28enne esige dai
suoi cuochi: «Cannare nel
bello poco, cannare nel buo-
no niente».

Il ristorante gourmet La Ri-
nascente, il ristorante pit in-
formale La Tavola e il bouti-
que Hotel La Rinascente,
aperti sotto un unico tetto da
questa primavera in un edi-
ficio storico a due passi da
piazza Grande a Locarno, so-
no un piccolo gioiello gestito
da Mario e Isabel Hiittenmo-
ser, gia conosciuti nel campo
della gastronomia e del cate-
ring. Da Hiittenmoser, che
comunque ha mantenuto
l'attivita di partyservice sia a
livello nazionale che pp

Morbido

Formaggio fresco di capra
su carpaccio di barbabietole

Ingredienti

(per 4 persone)

4 biiscion di capra; fleur de
sel; pepe della valle Maggia
Per il croccante:

100 gr zucchero di canna

Per il carpaccio: 3 barbabieto-
le precotte; olio extra vergine
d’oliva; fleur de sel

Per la salsa: 150 gr panna
acida; 100 gr lamponi freschi;
1 limone verde; sale
Decorazione: fiori essiccati,

4 lamponi freschi

Preparazione

e Mettere da parte per la de-
corazione i 4 lamponi piu
belli. Frullare i lamponi rima-
sti, assieme al succo di mezzo
limone verde e alla panna
acida e aggiungere un pizzico
di sale. Far raffreddare in
frigorifero.

e || formaggio fresco a tempe-
ratura ambiente & cosi mor-
bido da poter essere amalga-
mato, quindi aggiungere un
pizzico di fleur de sel e del pe-
pe della valle Maggia. Metterlo
in un sac a poche con tuille a
stella. Tenere in luogo fresco,
in modo che resti morbido fino
all’allestimento del piatto.

e Caramellare lo zucchero
con un cucchiaio di acqua. Ag-
giungervi un pizzico di pepe
della valle Maggia. Non appe-
na lo zucchero sara dorato,
far colare il tutto, con I'aiuto
di un cucchiaio di legno, su
carta da forno.

e |l caramello deve essere
lavorato caldo, dunque
appoggiare sopra il caramello
un altro foglio di carta da
forno e con un mattarello
creare uno strato finissimo.

e Shucciare e tagliare a fetti-
ne le barbabietole cotte.

o Allestimento del piatto:
Spalmare con un pennello la
salsa ai lamponi sul piatto,
creando uno strato sottile.
Adagiare le fette di barbabie-
tola a forma di ventaglio,
aggiungere un filo di olio
extravergine d'oliva, fleur de
sel, e al centro spruzzare

il formaggio e decorarlo

con i fiori secchi, in modo

da non coprire il carpaccio.

o Togliere la carta da forno
superiore del croccante e
spezzarlo, in modo da creare
un chip da adagiare sul for-
maggio. Infine, un lampone da
apporre sul chip.



Dal congelatore al forno.

Dama

rtedi 7 agosto a sabato 11 agosto 2012, fino ad esa!
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Valser Classic
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Marche in azione da Coop-

urimento delle scorte

invece di 8.40

Valser Silence*
6x1.5L

Partecipa al nostro concorso a premi.
Puoi vincere una vacanza di una settimana
per 4 persone o una delle nostre 300 confezioni di giochi.

In vendita nei supermercati Coop.
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Valser Naturelle*
6x1.5L

“In vendita nei grandi
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www.mecain.ch
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»p regionale, ci facciamo
spiegare il successo del car-
paccio. «L'associazione che
si fa al carpaccio e fresco,
estivo e leggero dato che e
tagliato fine e spesso viene
accompagnato da un'insala-
ta. A noi viene molto richie-
sto il carpaccio di pesce, ma-
gari perché ha la fortuna di
coprire le esigenze di un po’
tutti, vegetariani e amanti
del pescen.

Qualche dritta su come otte-
nere delle fettine cosi sottili?
«Noi, avendo a che fare con
carne cruda (lo stesso vale
per il pesce crudo) dobbia-
mo sempre dapprima con-
gelarla. E quindi la tagliamo
con l'affettatrice, mentre si
scongela. Ma anche un buon
coltello affilato a regola d’ar-
te fa il suo servizio. Una vol-
ta nel piatto, la carne gusto-
sa non richiede molto altro.
Una macinata di pepe nero,
qualche grano di fleur de sel
e dell’olio d’oliva delicato,
pennellato sulle fettine per
dare lucidita al piatto».

Gia il taglio fine e preciso, ri-
petuto fetta dopo fetta, &
un’arte. Un'ulteriore sfida
consiste nel farne un quadro.
«[aspetto che piu mi piace
del mestiere di cuoco é pro-
prio questo: creare un piatto
nuovo, benché le fettine sia-
no sempre quelle. Quindi
giocare con le forme, ad

Senza coltello affilato, niente carpaccio! Mario Hiittenmoser,
direttore, e Marco Piroddi, chef de «La Rinascente» di Locarno.

esempio il pesce tagliato a
disegno marbré, e gli abbi-
namenti» spiega lo chef Mar-
co Piroddi, che in pochissi-
mo tempo ha portato La
Rinascente Gourmet ai 14
punti Gault Millau. Quindi
sapori nuovi come il carpac-
cio di manzo marinato nel
Merlot, abbinato a una
mousse di sedano rapa rin-
frescante, un morbido car-
paccio di barbabietole stuz-
zicato da un croccante al
pepe della valle Maggia...

La Rinascente, via al Tazzin 3,
Locarno, tel. 091 751 13 31;
www.larinascente.ch

Marinato al Merlot
Carpaccio di manzo con
mousse di sedano

Ingredienti

(per 4 persone)

Carpaccio: 300 gr di filetto

di manzo, pulito; 750 ml di
Merlot del Ticino; 1 foglia di
alloro fresco; 1 bacca di ginepro
Mousse di sedano:

1 sedano rapa; 300 ml di pan-
na; 0,5 | latte; 2 fogli gelatina;
sale e pepe.

Decorazione: rucola, lollo ros-
so e biondo, sedano stanga

Preparazione

e Mescolare i componenti del-
la marinatura in un recipiente
di grandezza tale da ricoprire
la carne. Lasciare marinare
per almeno 24 ore.

o Togliere la carne dal vino e
asciugarla con un pezzo di
carta da cucina. Avvolgere be-
ne in pellicola trasparente e
lasciare in congelatore almeno
12 ore, in modo tale da poter
poi tagliare il filetto a fette
sottili. Per facilitare il tutto,
bisogna fare riposare il filetto
dopo la congelazione 2 ore

in frigorifero, ottenendo cosi
la consistenza perfetta.

Se non si @ in possesso di
un’affettatrice, le fette taglia-
te pil grosse si potranno
adagiare su strati di pellicola
trasparente e poi battere

con un batticarne, ottenendo

cosi lo spessore desiderato.

e Nel frattempo pulire il
sedano e tagliare a dadini.
Mescolare il latte con 500 ml
di acqua, salare e portare

a ebollizione. Aggiungere il
sedano; quando sara morbido,
scolare e frullare bene, in
modo da ottenere una massa
liscia. Raffreddare.

e Montare la panna. Ammor-
bidire la gelatina in acqua
fredda, strizzarla e farla scio-
gliere in un pentolino con un
cucchiaio di acqua senza por-
tar ad ebollizione. Togliere dal
fuoco e aggiungere pian
piano, mescolando con una
frusta, il sedano.

Mescolare delicatamente e
aggiungere la panna al tutto.
Condire con sale e pepe.

e Preparare le insalate lavan-
dole e mondandole. Lavare
anche il sedano. Dopodiché va
tagliato sottile e aggiunto
all'insalata.

e Condire il tutto con olio ex-
tra vergine d’oliva, uno spruz-
zo di limone e sale fine.

e Adagiare I'insalata al centro
del piatto sul quale troviamo
gia il carpaccio.

Con l'aiuto di un sac a poche
aggiungere la mousse di
sedano. Perfezionare il tutto
con fleur de sel.



