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CaprettoVeronaMeat '19

1
Preparare il capretto:

. far rosolare le spalle di
capretto in unapadellacon
un poco d'olio; insaporirle con

sale e pepe; metterle in una
teglia da forno con il rosmari-

no e l'aglio sbucciato; coprirle

con carta metallizzata, porle
in forno e farle cuocereper
c ir ca 8 orea120 gradi. To-
glierle dalforno, risulteranno

fondenti e morbidissime. Di-

sossarle mentre sono ancora

calde etenere gli scarti egli

Il titolo di questo secondoè curioso perchési riferisce

aunaindimenticabilerassegnaveroneseincui,
nel 2019, lo chefhavintoun premiodi altacucina

ossi da parte. Quandola carne

saràfredda,tagliarla a cubi.

2
Prepararela salsa:met-

. tere in un tegamegli scarti

e gli ossi tenuti daparte,ag-

giungere le carote e le cipolle
pulite ediviseapezzi,un poco

d'olio efarle rosolarebene. Ag-

giungere l'acetoe il vino bianco,

il concentrato di pomodoro,i
peperoncini,l'amaro della Les-

sinia e lo zenzero.Unirvi poca

acqua a filo e farla ridurre a

fuoco medio.Passareil compo-

sto al colino emontarlo con il

burroal momentodi servire.

3 Prepararela spuma:ag-

. giungere alle patatepas-
sate al setaccio gli ingredienti

rimasti: la panna,il brodo vege-

tale eun pizzicodi sale. La pu-

rea avrà una consistenzanon

eccessivamentemorbida.

4 Preparare la meringa:

. montare l'albume d'uovo
con lo zuccheroe l'albumein pol-

vere. Aggiungereleolive disidra-

tate efrullateconqualchegoccia

di limoneeun pizzico di sale.

5 Stenderesopraun fogliodi

. cartada forno uno strato

di meringa abbastanza sottile

e farla essiccare inforno a80

gradi per 2 ore circa; spezzet-

t arla e tenerla da parte per
completare il piatto.

6 Peril paneal finocchiet-

. to: tagliareil pane integra-

le a cubettidella dimensionedi
circa 1,5 cmper lato; metterlo

in una teglia daforno conun
pizzicodi sale,un filo d'olioe il

finocchiettoin polvere.

7 Porrein forno per 15/20

, minuti, a170 gradi, finché

risulterà croccante.

8 Distribuire nei singoli

. piatti fondi due cucchiaidi

pureadi patateel'amaro; il ca-

pretto tagliatoacubi e scaldato

nel forno, aggiungere la salsa

acidula,infine la meringaalle oli-

ve e il paneal finocchietto.

IL MENÙ STE
Graziealla
suacreatività,
GiacomoSacchetto
haottenuto
unastella IVIichelin

conil ristorante
chehainaugurato,
dandoprova
di corì^gio,
durantela pandemia

Oeronese,classe

'85, Giacomo
Sacchettoè

un talentuoso chef
chevantaun notevole

curriculum, culminato
conl'attività di sous

chef deltristellato
NorbertNiederkofler
e del pluristellato
GiancarloPerbellini.

Recentemente,in

pienapandemia,ha
coraggiosamenteaperto

il suolocale:La Gru, in
Valpantena,una valle

chepartedaVerona
e sale versoi Monti
Lessini.Gon annesso

un orto botanico,
èall'internodella

splendidaVilla Maffei
Medici Balis Grema.

Tagliatelle di riso,foglie
di vite egamberidi fiume
Primo piatto adattoancheai celiaci. Ad arricchirlo
sono levinaccedelterritorio ridotte in polvere e,

come ingredientea sorpresa,i preziosicrostacei

^ PREPARAZIONE:

1 oraoltreil tempo

dellevinacce in forno

O DIFFICOLTÀ: media

O PERSONE: 4

INGREDIENTI

- 3 20g cl i tagliatelle

di riso Melotti

- 2 00gdi brododi gamberi

di fiume

- 4 0g d i pestodi foglie di vite

-5g polveredi vinacce

- olio extravergined'oliva

- sale

Per il brododi gamberi:

-16 gamberi di fiume

-1carota

-1gambodi sedano

-1spicchiod'aglio

-3 cucchiai di Marsala

-3 cucchiai di vino bianco

Perii pesto:

-Sfoglie di vite

-3 0g rd i pinoli

-4 cucchiai di olio

-3 cucchiaidi acetodi riso

- sale, pepe

-1cucchiaiodi formaggio

-parmigiano grattugiato

Per la polvere(fi vinacce:

Unpo'divinacce (senzaraspo)

1
Preparareigamberi: lava-

. re i gamberi, farli cuocere

in acquain ebollizioneper circa

un minuto,scolarlie raffreddar-

li in acquaeghiaccio;sgusciar-

li, privarli del filo nero internoe
tenere da parte le carcasseper
il brodo.

2 Mettere in untegamedue

. cucchiai d'olio, aggiungere

le carcassedei gamberie farli

rosolare unpoco, unirvi l'aglio
sbucciato,la carota, il sedanoe
la cipolla, puliti etagliati apez-

zetti; aggiungereil Marsalaeil

vino bianco efarli evaporarea

fuoco vivace,coprire conghiac-

cio eacquafredda;fare ridurre
a tre quarti, filtrare etenere da

parte.

3 Preparareil pesto:tritare
. le fogliedi vite con i pinoli;

aggiungerel'olio, l'aceto di riso
e condirli consale, pepe e il

parmigiano.

4 Preparare la polvere di

. vinacce:distribuire le vi-

nacce sopra una teglia e farle
essiccare in forno a 60 gradi

per unanotte; quindi frullarle

finemente.

5 Far cuocerele tagliatel-

. le in acqua leggermente

salata percirca nove minuti;
disporre alla basedi un piatto

fondo uncucchiaino di pesto,
quindi adagiarvi le tagliatel-

le mantecate conil brodo di
gamberi scaldato e condito

con un pizzico di sale e qual-

che cucchiaio di olio extra-

vergine d'oliva; terminarecon
quattro gamberi perpersona

tagliati in q uat t ro emezzocuc-

chiaino di polvere di vinaccea

persona.
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VITA IN CASA LE NOSTRE RICETTE

SCELTIPERVOI

ECCELLENZE

DAI NOSTRI

TERRITORI

OLIO PRESTIGIOSO 1

Tra le seipregiate
t ' varietàdiolio

* ^ Guido1860,il più
prestigiosoè Genesi,

I unolio extravergine
I di oliva monocultivar

taggiasca,prodotto

i afreddoe franto

jfcj aregolad'arte,

nonfiltrato, frutto
dellaselezionedelle

miglioriolivedella qualità

taggiasca.Le olive si

abbacchianoamano

nelperiodo più freddo
dell'anno evengono

immediatamente

spremuteafreddo.

• PROFOMODI FIORI BIANCHI I

MandrarossaSentiero
dellegerle Etna

BiancoDocèunvino

biancominerale che

1' profumadi zagara.
Da uve100per cento

Carricante, coltivate

suterrenivulcanici.

1 Giallopaglierino,
consentoridi

frutti gialli enotedi
fiori bianchi,al palato

si rivelaampioericco,
di equilibrataaciditàe
armonioso finale. Ottimo

in abbinamentoconpiatti

abasedi pesce,si sposa

beneconi crostaceiei

molluschi.

LA VALPANTENA

E I SUOI PRODOTTI

Daquesteparti sitrovadi

tuttoe di qualitàsopraffina,

dall'olioextravergineal vino

di altaqualità,maGiacomo

Sacchettohavolutoanche

unproprioorto botanico

perraccoglieredi persona

tuttoquantoè necessario

allasuacucinacreativa

perrenderei piattiunici

edifficilmente imitabili. Il

localeè impostatoauna

raffinataeleganza,il

servizioèaccuratissimo

e la cantinadisponedi un

numeroconsiderevoledi

etichettedi alta qualità.

Una morbida e irresistibiledelizia
al cioccolatoe castagne
Questodessertgolosoèunamoussein cui è presenteanche lacrema di marroni.
Viene servito in forma rettangolareper favorire il taglio in porzioni individuali

9 PREPARAZIONE:40minuti

oltre il tempo per la meringa

Q DIFFICOLTÀ:media

Q PERSONE: 4

INGREDIENTI

Perla moussedi
cioccolato ecastagne:
- 30 g tuorlo

- 30 g zucchero

- 50 g latte

- 4 gd i colla di pesce

-100 gcastagnecotte

pelatee frullate

- I SOgd i pannafresca

1 Prepararela mousse di

. cioccolato e castagne:
lavorare il tuorlo d'uovoconlo
zucchero, aggiungere il latte,

portato aebollizione,riporta-

re quasi a ebollizionemesco-

lando continuamentefinchéla

salsa velerà il cucchiaio alla

Perlameringa

allespezie:
-120 g albumi

- 30gzucchero

-10 gdi albumein polvere

Perlacremadi castagne:

-S O g di castagne

cotte,spellatee frullate

con poca acqua
-1 20gd i crema di marroni

- 20 gdi burro

-1 g di cacao

-1 g di rum

temperaturadi85 gradi circa.

Aggiungere la colla di pesce

ammorbiditain acqua fredda,

le castagnefrullate e la panna

semimontata.

2.Distribuireil composto in

unostampo rettangolaree

porlo in frigorifero. Al momento

di servire,immergereper unat-

timo lo stampoin acquacaldae
sformarlo.

3 Prepararelameringaalle

. spezie: montare tutti gli
ingredientiinsiemee, sopra un

foglio di carta da forno, stende-

re il compostoallo spessoredi

3 millimetri efarlo essiccarein

forno a80gradi pertre ore cir-

ca; far raffreddare la meringae

spezzettarlaapiacere.

4 Preparare la crema di
. castagne:mettere tutti gli

ingredientiin una ciotola eme-

scolarli accuratamente;conuna
sacà pochedistribuirela crema

nei singolipiatti.

5 Guarnire a piacerecon

. lamponi, marrons glacés,

violettefrescheecristallizzatee
gelatoalla crema.
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