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' UNO CHEF, UNA RICETTA

Claudio De Min

iefuno Movello, classe [983, da
potenriale Masstrod Ane Appli-
catn, con tanto di diploma di gra-
fico pubblicitario, a cuooix da
Borgoriceo, nel Padosano, dove
& noto, & Yenezin, via Londra e
Melbourne, Australin. E ln curio-
sith per la ristormdlone trasmes-
saghi da Mariano Toto, il suo pri-
mio litolare, al mitloo “Farmone™,
il s paese, & pod diventak vera
passione, sl indinmzmrke verso
un cambio di roftn professionag-
ke, dove il viageio (=Che mi ha
sEmMpre appasskmatos) diventa
spinia & passaggin obbligato per
imparare, cresoere, sviluppare il
talenio

A Londra Vesperienza decis)-
wo @ quiclla alla Locanda Locatel-
I, uma stella Michelin =Chef
Giorgio per me & Smio un mae-
stro, un esernpio, da lul hocapito
che nelle cucine si pud fare un la-
voro importanie senza bisogno
i urlare e umilinre | dipendentd.
A Londm he lavomio anche al
Petrus. due stelle Michelin, ma i
sl respirava decisamente un'al-
tra aria. Cosi hochiesto a Locatel-
li di tornare e ho Bito altre espe-
rhenge, anche lnsala, pes comphs-
fare il ook begagrlbo., D0 I mi pim-
covans li semplicith e il rispetio
che trasmetteva, per | prodottd ¢
per ke persone, e un approceio
mial agEressivo, come purtroppo
accnde sovente nolle cucine
Traiti ded caraitere che o quanto
mi dicono non sono camblar,
nonostante enorme popolarita
di cul lo chef gode sdesso, dopo
sel anni da giudice a Master-
Chef=,

A Venega (1 primo approdo &
alliva Nera, in Sallzadn del
Crec, pol - nel dicembre del
2021 - ewira nella squadrn del Bi-

strot de Venise, in Calle del Fab- |

[1. GRAFICO
CHE CUCINA

LA STORIA
A VENEZIA

Stefano Novello, padovano, allievo di Giorgio
Locatelli, interpreta al Bistrot de Venise, le ricette
della grande tradizione barocco-rinascimentale

bri, dove sposa con comvinzione
In limien def bocale, ovvero ln rivisl-
tarione delk cucina irocco-n-
mescimeniale: «Conoscrvn Paolo
Fragiacomao, fglio di Sergho, tto-
lare storico assieme al soco
Glancarlo, e fran una chiacchiem
& "aliro & nots la colliboruzlone.

Mi ¢ pinciuta Iden di prendermmi
la responsibilits &i uno cucina
Importante, oon umna brigatadi 12
persone nella quale posso olire
tutto sviluppare L mda attituadine
al Team Bullding. E mi sono
adattato con entusinsmo anche
alle esigencee della proprieth che

LA PREPARAZIONE

Raflall comiiin de el vantass-
i} um plaito che & un'opera dar-
e culinaria e racchinde l'essen-
i delln cucing "Barocco rivisi-
tain”. Viageho sensoriale attra-
verso b combinazione di sapo-
ri & texiure, dove In radizione
incontra l'innovasdone, La sfo-
glia allvovo (che potete anche
acquistare g pronta) avvolge
un cuoe morbddo di reotia
fermeniata ed erbe, con una se-
rie di condimenti che aggiun-
gono profondith ¢ contrasio: il
burro al prezzemolo, b salsa
allo zafferano, le mandorie ca-
ramelkate speziate, una grattu-
glata i ricotta alfumicata ¢ |

germogli di senape.
INGREDIENTI

Per il ripleno: 150g di ricotta
fermentaia mesookita con 30g
di mix di erbe (timo. erba cipol-
lina, salvia), sale o pepe. Salsa
allo wallerano: 100ml &i panna
fresca. Pistll di zafferano (un
cucchiaing), 30-40g di Parmi-
glano grattugiato fnemente,
saleq.b,

PROCEDIMENTD

Linfusione di zallerana. In
un piccolo conteniiore immer-
gl i plstill in 2 cucchind di ac-
gua cialda, lascs in infusione
10-15 minuti. In un penioling
versa la panna frescae scaldaa
fuoco medio-basso semen por-
tre o ebollizione. Quando la
panng & calda agsiungl Nnfu-
sione con | pistilli ¢ F'nogua, me-

Stefano cercavn un cuoco che, aocanto a
Hovello & platth phi contempomned, voles-
sotto | se comfrontarsi con la cocina ve
“Rafioli neziana dei grandi cuochi del
vanzati®

passatn, il "Cuochs Anonimo Ve
negiano’, Barolomeo Scappl ¢
Maesiro Marting, che hanno la-
seinio un ercdith di plectte, leoni-

scolando delicatamente, Man-
thenl il fuoco basso. ageiungl il
Parmiginno, mesoola costante-
mente per for sciogliere il for-
maggio evitondo |a formazio-
ne di grumi. Per il ripieno: uni-
e ln Fleottn fermwenintn alle er-

sfoglin di pastn, si-
2illa | bordl e rita-
gliare | rovioll
Cuoci in acgun sa-
kit bolbente fno
a cha | raviali non

¢ poi saltali
revemente el

wloli sul piatio @ verss la salsa
allo zafferano, cospargi con le
muandorie caramellole spezia-
b, agsiungl ung b gratiu-
glata dl ricotta affumicata e
gimimisc con | germogh di se-

TLIRpeC.

che e principi che ancom oggi in-
Avenzano profondamente ka ga-
sironoilas,

Con un approccio che punt a
valorizzare In storin della Sere-
nissima offrendo Foccasione di
un vigggho nel tempo ma anche
di un'ssplommione del sapor
contemporanei; «Al Bistrot ab-
biamo wna clisntela vorisgats
Quiells twristica & di livello me
dio-alto ¢ gamantisce In continui-
ti, guella veneziana ¢ pin indiniz-
zata a regalorsi momenti specis-
I iy un ambdente remantico, per
ViWeTe U espeTienza gastrone-
mica imsnlitn e unicn=

Eckettico, amants dedla tecno-
logia applicats alle coliune, [orte
di una solida gavetta, Stefano
propone platt come quello pro-
tagonista della nostra ricetts in
questa stessa pagina o come il Bi-
sato furmeghin“Ara”, ma anche—
per avere unidea - la Pasta & (-
gioli, il Risoto al “cofo crudo™ di
crostacet, ¢ almeno unn scelta ve-
gana per ciascuna poriata, Cuci-
na golesa & di inpatto, valorizze-
tada una cantina di primondine,
In grande passione di Serglo Fri-
glacome racconta oon oompe-
tenn dal sommelier Stefano Ci-
polato,

£ S e R A

Chiudi gli occhi

e lasciati trasportare
nell'esaltante viaggio di sapori,
profumi e tradizioni che

ogni giorno i nostri primi piatti
portano sulla tua tavola.

Un vero piacere italiano.

Nei migliori supermercati

e negozi.
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Piacere quotidiano



