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CUCINANO IL FUTURO

Mentre in passerella sta per sfilare la moda della prossima stagione,
a Milano, durante Identita Golose, sono state presentate le
tendenze pitl creative in cucina, con spunti e ingredienti che fanno

il giro del mondo. Dal Giappone al Portogallo, dalla Finlandia al
Medioriente, cinque cuochi hanno costruito su misura per noi

un mentt ideale. Che, proprio come un vestito, ha il gusto di sedurre
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Ogni assaggio ¢ un viaggio

Nuno Mendes, portoghese, dopo aver girato il mondo si & fermato a
Londra. Il suo ristorante “Viajante” (www.viajante.co.uk), che
significa “viaggiatore”, ha le caratteristiche di un itinerario a
sorpresa: non si sa cosa verra portato in tavola e il menu si legge solo
a fine del percorso, come se fosse il diario di un’esperienza.

Quale ingrediente la rappresenta meglio?

«Dalla frutta ai piccoli pesci, tutti i cibi fragili, delicati e che hanno
bisogno di attenzioni. Proprio come le donnes.

Che cosa improvvisa con una fetta di pane?

«La abbino a un prosciutto pata negra. Il top della semplicita».

Che cosa direbbe a una donna affascinante, ma che non sa cucinare?
«Che sarebbe un piacere insegnarle e farle scoprire il mio mondo».

SCAMPONI, FUNGHI E LARDO
AL FUMO DI ROSMARINO

TEMPO DI PREPARAZIONE: 2 ORE e 10 minuti
facilissima
Per 4 persone

Fate seccare per 2 ore nel forno preriscaldato a 120°

un pacchetto di 250 gr di funghi enoki freschi (nei negozi
di specialita orientali) su una teglia foderata di carta

da forno. Tagliate i rametti di 1 mazzo di rosmarino

alla lunghezza di circa 15 cm, metteteli su una piastra
bollente (0 in una padella foderata con 3 fogli di
alluminio), distribuite sopra i funghi enoki e aspettate che
inizi a fumare, quindi appoggiatevi sopra le code di 8
scamponi private del carapace e del filino scuro che corre
lungo il dorso. Salate, aromatizzate con 1 pizzico

di peperoncino in polvere e cuacete brevemente, fino

a quando la polpa dei crostacei inizia a diventare

pili bianca. Trasferite le code nei piatti sul rosmarino e
cospargete con i funghi e 8 fette sottili di lardo.
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Parola d’ordine: recupero
Mehmet Giirs del “Milka” di Istanbul
(www.milkarestaurant)

mette in gioco nel meni le sue origini
molto eclettiche. Padre turco e mamma
finlandese, Giirs sta ridisegnando la
cucina dell'Anatolia, facendo scouting di
piccolissimi produttori locali,
valorizzando ingredienti dimenticati, tutti
rivisitati attraverso tecniche di cottura

TEMPO DI PREPARAZIONE: 3 ORE e 40 minuti
media
Per 4 persone

Mettete in una casseruola di coccio una spalla di 1,5 kg
di agnello da fatte con 6 rametti di timo, 50 mi d‘olio
extravergine di oliva e 10 gr di sale. Cuocete nel forno
tradizionale per 3 ore a 170° (la vera cottura fatta dallo
chef Mehmet Giirs sarebbe nell'apposito sacchetto
sottovuoto, in forno a vapore per 18 ore a 60°). Disossate
la spalla e dividetela in 4 porzioni da 60 gr (surgelate il
resto). Fate rinvenire per 20 minuti in acqua calda 200 gr
di bulghur affumicato (sostituibile con grano bruciato
pugliese). Rosolate in 4 cucchiai d'olic 80 gr di cipolla a
dadini, unite il bulghur e insaporite per 5 minuti a fiamma
bassa mescolando. A parte, unite 100 gr di salsa di

molto creative.

In cucina tutto parte dal...

«Dal sale».

L'ingrediente piit sensucde?

«Latte, formaggi, yogurt e tutte le cr

romantica?
«Sbagliare vino».

SPALLA D’AGNELLO COTTA A BASSA TEMPERATURA

pomodoro e 1 pomodoro a dadini sbucciato e privato dei
semi. Cuocete per un minuto mescolando, poi
aggiungete 2,5 dl d'acqua bollente e regolate di sale e
pepe. Coprite e lasciate sobbollire da 15 a 20 minuti.
Spegnete il fuoco e incorporate delicatamente 2 gr di
scorza di limone, coprite e fate riposare 1 ora. Nel
frattempo, shucciate 250 gr di pestil (prugne turche, nei
negozi specializzati), coprite con 350 ml d'acqua e fate
riposare 15 minuti. Unite 30 gr di succo di melagrana e
bollite per 5-6 minuti mescolando, filtrate e tenete in
caldo. Filtrate, infine, 350 gr di yogurt greco intero,
salatelo, frullate e unite 50 gr di panna montata. Versate
nei piatti T cucchiaio di salsa densa di pomodoro,
mettete sapra la carne, a lato un cilindretto di burghul
ottenuto con uno stampino, 1/2 cucchiaio di pestil e
melagrana, 1 cucchiaio di yogurt, guarnito con germagli.

eme».

L'errove da non fare mai in una cena
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