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In Romagna il pesce ha tutto un altro sapore

Stefano Ciotti, chef di Cattolica, adora contaminare. E svela i segreti dell'unione tra capesante e suino

Da romagnolo verace
& cresciuto con il gu-
sto del soffritto e del ra-
. Ma Stefano Ciotti,
chef del ristorante Vicolo
Santa Lucia di Cattolica,
nones~ “2rmato aisapori
dell’infanzia: & partito
da quelli per arrivare a
una (Cina semplice ma
innovative “Non sono
presuntuoso», raccenta,
«ma sono certo di avere
gusto per le cose buone,
grazie amia madre: con
lei ho sempre mangiato
bene. C'e un filo condut-
tore che parte dal profu-
mo di soffritto alle 8 del
mattino e arriva allamia
cucina, dove lo sforzo &
di trovare il connubio
perfetto fratradizione e
innovazione, leggerez-
zae tecnologla»
«Quando sei giove ane fai
anche ricette che non ti
appartengono. Poi cresci
e capisci che devi fare
quello che ti piace. A me
piace lavorare con i sa-
pori che ho nella testa e
che poi mi passano nelle
braccia, nelle mani...».

Capesante e guandale di Mora.

Nel riquadro, Stefano Ciotti.
Sotto, il vino: Impero Blanc de

Pinot Noir, della fattoria Mandini,

Stefano ama cucinare il
pesce, canocchie, vongo-
le, sardoncini. «Ma il go-
dimento maggiore & con
iprimi: fare le salse, far
saltare la pasta e uno
dei momenti pilt alti.
Vengo da una terra
ricca, dove c’'e di
tutto, dal pesce al-
la carne, alla frut-
ta, tutti prodotti
che uso molto. I
bello & contamina-
re, mescolare, che &
indice di intelli-
genza e apertura
mentale»,

TECNICA: IL SOFFRITTO PERFETTO

ln cucina il soffritto & come un principio di vita:
« se soffriggi bene a inizio carriera puoi andare
lontanon. Per Stefano Ciotti il soffritto & la base indi-
spensabile per uha buona cucina.

® Olio, sedano, carote e cipolla sono indispensa-
bili per il soffritto che fa da base ai sughi di carne.

@ Se si cucina qualcosa di pili delicato si puo usare
solo olio e scalogno. «Ho scelto di abbassare la tem-
peratura e di cuocerlo a lungo, quasi 25 minuti,
per esaltare il saporey, dice Ciotti.

@ Evitate una fiamma troppo aggressiva. Stefa-
no prepara quantita abbondanti di soffritto e lo con-
5erva sotto vuoto, ma & possibile anche conservarlo
in frigorifero con un po’ di olio.

a cura di Daniela Fabbri (cucina.cgsiares.it

LA RICETTA
Capesante e guanciale
di Mora romagnola alla
griglia con crema di pa-
tate e limone. Aprite e
pulite le capesante te-
nendo a parte i mu-
scoli, che serviranno
per la salsa. Per la
salsa stufate a fuo-
co basso lo scalo-
gno con l'olio, ag-
giungete le scorze
del limone e i mu-
scoli delle cape-
sante. Salate e ro-
solate, sfuumate con
il vino bianco e ag-

giungete il brodlo di pe-
sce. Bollite per 15 minuti
e frullate con la patata
bollita. Grigliate le cape-
sante avvolte nel guan-
ciale e impiattatele conla
salsa e un po’ di olio al
prezzemolo.
Ingredienti per 4: 8/12
capesante (a seconda
della grandezza), guan-
ciale a fette sottili, 2 sca-
logni medi, la scorza di
mezzo limone, olio ex-
travergine, 0,5 litri di
brodo di pesce, mezza
patata bollita in acqua,
sale, pepe.

La ciliegia d1 Sanl Orsola

Se avete ancora
voglia di ciliegie
anche a fine
estate non
disperate.
Ceinfattiuna
qualita, detta
tardiva,

che pud arrivare
sui banchi dei mercati fino
atutto il mese di agosto,

Ela ciliegia tardiva Sant‘Orsola
del Trentino, un tipo
dicoltivazione che affonda

le sue radici nel tempo,

e cheii coltivatori

della zona della
Valsugana, della
Val diNon e della
valle dell'Adige
hanno da qualche
tempo tiproposto.
Questa varieta
siriconosce dal
colore rosso SCuro,
dallaforma a cuore, dalla polpa
soda e croccante

e dall'inconfondibile picciolo,
molto lungo. Perfette da qustare
al naturale, ma sono indicate
anche per essere conservate
sotto spirito.

t1g1a saporl
di Sicilia

® Vino, formaggi, miele,
olio, salumie dolci: tutto
ilmeglio della tradizione
agroalimentare siciliana

si trovera dal 26 al 29 agosto
nel golfo di Ortigia (Siracusa)
perlaseconda edizione

di E20divini, manifestazione
dedicata a tradizione
gastronomica, cultura

e paesaggio della Sicilia.
Info: www.e20divini.com.
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Manuale a

buongustal

a7 @ Una guida

W allascoperta
delle specialita
gastronomiche
della tradizione
italiana, della

| loro storia

e del tertitorio
dorlgme‘ si chiama
Prelibatezze on the road
2010-2077,di Riccardo
Lagorio (Vallardi editore).

| buongustai,

in vacanza nei vari

[uoghi della penisola,
potranna cosi scoprire tanti
prodotti per poi gustarli

e comprarli direttamente
nelle terre di produzione.

| ulle tavole
giapponesi

@ (arpineto approda

| in Giappone. Saranno
due vini dell'azienda
vitivinicolatoscana,

il Dogajolo rosso
(asinistra) e bianco,
aessere serviti ai tavoli
dell'esclusivo ristorante
inaugurato dalla casa
cosmetica Shiseido, a Tokyo.
| due vini saranno nella carta
del nuovo Shiseido Parlour,
nel quartiere di Ginza.
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