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Siamo stati all'ottava edizione dellAudi Chef’s Cup SiidTirol,
in Alta Badia dal 20 al 25 gennaio. E, tra un assaggio
e uno slalom, abbiamo preso nota delle ricette pi El-;mlith

dalla colazione in poi. Firmate da grandi gourmel
- Le

DI MADDALENA FOSSATI * FOTO GIACOMO ERETZEL

PANINO DISALMONE ECAFFE

D1 ERMNST KNAM

La ricetta & realizzata con Hawaii Kona, la nueva
limited edition di Mespresso (www.eknam.com)
Ingredienti per 4 persone: 1 ke df sulmone, 4 grani

di cardamonio verde, grue di cacao, un'avancia, 10 grani
dicaffe, 30 g di burro, | tazzina di caffé, 6 fete di pan
brioche, 1 di suceo di mirtillo, 1 foglio di colla di pesce.
Marinate il salmone con i grani di caffé frammentati,
la buecia d'arancia, il cacoo e il cardamomeo

per 24 ore hen coperto e poi giratelo e ancora

per altre 24. Montate il burro con qualche goccia

di caffé e spalmatelo sul pan brioche tostato.
Mescolate il succo dimirtilli con un foglio di colla

di pesce ammollato in acqua fredda e distribuitelo

su una teglia fino a ottenere unc spessore di mezzo
centimetro, Quandoe si addensa ritagliate dei tondini
aivtandovi con un bicchiere & componete i sandwich.

CROISSANT ALL’ARANCIO

{ DIPASCAL PIERMATTE!
Pasticciere del ristorante St. Hubertus
aSan Cassi (www.rasalpina.if),

con il Decaffeinato Intenso di Nespresso
Ingredienti per 4 persone: 250 g i farina, 170 g df
burre per limpasto (meglio con 84 % di grasso), 1.21
d'acqua, 30 g di zucchero, 10 g di evito di birra, I nove,
Parancia, Grand Marnier e sale.

Impastate 50 g di burro, faring, 2ucchero, lievite e acqua. Mettete
in frigo per sei ore. Poi stendete la posta a rettangalo, in mezzo
aggiungete una striscia di burro e piegate al centro e piegate

| ancora. Rimettete in frigo ancora mezz'ora, spianate di nuovo

| e disponete una pasta d*arancia creata con burro, la buccia

di un frutte e qualche goccia di Grand Marnier. Stendete di nuovo,
ritagliate dei triangali e arrotolate a croissant. Congelate e lasciate
una nette a lievitare fuori frige coperti. L'indomani spennellate con
un uove shatiute per colorare. Infornate a 220° per circa 12 minuti.
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INDRICK'S

TGING

[L GIN TONIC
PERFETTO
DI DOM COSTA
Barman di Hendrick's

Civegliono due bicchieri grandi di solito
wsati per {aequa, gin, aequa tomica,
ghiaccio, meglio a ciberti che restano pieni
e mantengono la temperatura,

1t cetriolo,

Mettete i bicchieri in freezer mezz'ora |
prima del drink, poi riempiteli di ghiaccio |
fino all'erle. Versate due dita di gin

e coprite con l'acqua tonica,

Aggiungete una fetta di cetriolo e servite.

TRILOGY DIMAIS

DITOMAZ KAVCIC

Chef del ristorante Gostilna pri Lojzetu
in Slovenia {(www.prilojzetu.si)

Ingredienti per 4 persone: 200 g di cotechino,
1K) g di piselli, due di di brodo,

1 dl di latie, dwe parate, due pannocehie,

wna manciaia di popeorn, safe ¢ ofio d'ofive.

Bollite per mez2'cra le patate e le pannacchie,
sgranate quest'ultime e fenete alcuni chicchi da parfe.
Con il multipimer frullate il mais lessato e le patate
aggiungende lotte, qualche cucchiaio dibrodo

di manzo (dove avrete cofto i piselli), sale e olio

fino @ quando ottenete una crema vellutata,

Cuocete il coteching in una pentela piena d'acqua
(seguende le istruzioni) e una volta prante, versate

in ogni cioteling un mestolo di crema, qualche pezzetto
di carne, i piselli e i popeorn,

COVAALLAPANNA i
DI ISIDORO CONSOLINI

del Ristorante Viola a Torri del Benaceo
(www.risteranteviela.com)

Ingredienti per 4 persone: 4 wova, 120 g di burro,

4 cucehiai di brodo o acqua, 4 ciechiai df panna,

die manciaie di Parmigiano, qualche scaglia di wortufo
nero, sale, 4 ciotoline.

Mettete i tuorli, il burro, il Parmigiano, il tartufo nero
e il brodo in una pentalina, Scaldate o bagnemaria e
intanto sbattete dolcemente il composte. Quando inizia
T, a addensarsi versare nelle ciotoline {meglic ancora se
intiepidite un po’ ne! forno, ottima dlternativa ai
gusci che altrimenti andrebbera lavati & sterilizzati).
Aggiungete un cucchiaino di panna che rende pil
leggera il tufto e servite anche con una grattata
di pepe. Se non trovate il tartufe, aggiungete |

una goccio d'olio tartufato a ogni porzione.
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