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s sin, Farborista Paalo

1 1
Frmmpaini, linglans
finsioma ol padro Luclana)
i Geindinall, Andrea
Lombardalll, Concatta
m Mareno, Daniela Gobhbi,

Daniale Parsegani a Josd
Luis Stolla
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IL RITORNO DI UM INGREDIENTE INTRAMONTABILE IN PASTICCERIA

- RiIscopriamc

Fata di Eros Magg




Glallo, rosso, verde,
unesplosione di colori
e oggLsi cerca di
nproporre tutto lanno.
La frutta e tormata a
essere protagonista

matl da Gavinell
er svelare i suoi segreti

i orte botanico, un ristarante

Con Wuna wista  shirmervicable,

urd susla per profesuonsh e

non per far rscoprire ncette

che esalfana | profurmi e | sapo-
ri di erbe, fion e frutta [anche quelli dimenticatil)
12 passone de titolan, della brigata d cucina e dei
responsabiil di sala: ecoo ks noetta vincente per un
successo mentato. Un mix dingredent facili da
sormvere, ma dificlk da trovere nella realti Sermbra
UM SORNO & Invece @ Cid che accade da Gavinell,
Oer @ atsste al tentatiee & nccstruire una filie
ra che dal campo porta al platto sula wavola del
NECRAANGE, Un espannmenio Auscio, premeato dal
successo del nistorante, dventatc meta prefedta
d mot inglesi che decidono di celebrare i loro
ratrmoig propno qui Cuesta wolta abbiame
chistha 3 Josd Lus Sella & al sue giovant team di
proporg una sene i ncette che esaltasse (a frutta,
und componente ntramentabile, oge rscopecta
dalia pasticoadia,

MIX FRUTTATO ALLA CAMOMILLA
La méla non ha stagionaftd, viene spesso utiizzats
= h:':.'lll'.a-pi..':-vu' semembrineg. |l ime 2 o 78n-

2800 S0N0 rntnescant & anti-ogudant &
opd sono uthzzati spesso in pasticoe-
rala particolantd di questa ncetia &
tutta nella proposta della crema ingle

2 ala carmornilla, che confersce allin-

sieme un netroguslo particolare.

CROSTATA DI MELE AL LIME CON
CREMA INGLESE ALLA CAMOMILLA

g 500

Mele tpo renette o golden g 15C
Burro g5
Zucchers sermclato g IC
Succa di e g 5
Zenzers gratiugiato a3
Marmellata di alscocche g I
Leelating

Per la crema inglese alla comemnilia

(112 o)

Latte fresrn mtero .
Tuorh

cucchero 215
= astires I:‘ili'l:- o camomella g
recola o patate gl
PROCEDIMEMTD

Pelare circa ka metd dele mele, siminare il torsok
€ Taglare 3 cubetis In una padella fare soogher
i burro, unire ke mele taglate e cuccerle a fuoc
wred, spodveracie con 50 prameni di zucchero, unirs
i o di ime e lo zenzers prattugiato & fare cua
cene ancora qualche meuto tenendobe cormungus
un po al dente. Fare raffreddare le mele, intants
stendere |2 pasta frolla & foderane uno stampe d
pasticcena Spalmare |a superficie con la marme!
kita o albcocche, ncoprire il fando con le Freds
eotte in precedenza Pelare be restanti mele, levars
| torsolo, tagharls a fette ¢ sstemarle a ragger;
alfintemo delo stampo sulle mele cotte. Spabe
rare con b Fucchérs Amanente & cuncsers in far
no per 40 minuti arca 2 180 °C. Fare raffreddare
glassare |3 superficie con della gelatina

Fer la crema inglese affo camomilia

Freparare la crema inglese alla camomila che
accompapna | dokce. Scaldare il latte senza far-
o bolire, Lasciare in infisione per arca | ora
& Bustane di camnomilla mtacts messcolare. sarrs
mientane, | tuorli can lo zucchens, wnire poi L fe-
toda e stemperare con il atte caldo dopo aver
eimnato le bustne. Rportare sul fuoco senza
fare bolire (a 87 *C come temperatura massi-
ma) mescolando contiemente finog ad atu.
e una consictenza semibiquida, Paffreddare in
abbattitore. Facollative: aggiungere 50 prammi di
panna fresca liquida.
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QUALE PESCA SCEGLIERE
Ecco una ncetta dhe vede come protaponsta la pe-
sca bioksaica La soeha della frutta biologica & deter

mnata da dresrie rothazcne || sapore del rutto
Pl MEnCELD, L3 Frncng presenga O ACqUAL Il non e
sere irattata Dobbama ncordans che il frutto beo-
koo ha una mincre conservabilsa e allapparenza
iy sembrare rmena ballo di ouelio trattata La pe-
58 2 aontta als realErasone I'.uu'.u‘l:'..-,gc'..ltl gra
nite, franpe, sorbett, crostate o frutta fresca e torte
bevate. £ meglio conservare b stagionalitd, che va
da puno a settembre. In pasbcoena @ prefenksle
whikizzare |2 nettaring di Romagna, che ha ioiteruto
mcenternente MNGP E un fFutto moko polboss &
supeso, Si conagla o non elirminane (& buccia 5 s
compagna [a pesca &l Prosecco per i sua andd &
per ke we proprietd anti-osadantl che consentono
ch non atterare il pusto della pesca e O mantensme
vivo il codore, La bavanese al Prosecon & un dolce
da fine paste, che o adatta 4 etsere pustate anche

dai bambani

Fﬂdﬂﬁz‘f T
Il Giarding Botanico Gavinedl of Seomoppiors Tarme
ha ol zup intema un ampic shep in cul trovare wiliz-
zoti ol megho i differenti prodotti coltivan, Lassorti
menrto & ampio & varegmo @ shaza in mollf sentor
Ecco due esernpl: off ezsenziali ¢ tzane.

BAVARESE AL PROSECCO
CON PESCHE ALLA MENTA

Driscey pan o spagna om 26
BuTo g3
Pesdhe a cubetti £ 300
Foghe o menta )
Jucehers b 350
Tuerd £ 2
Frigsicg g 375
Colla i pesce g0

Fanna semimoniata N

PROCECHMEMTO

re & soroppd La predumione di ciepe va da mag
a prmil dil lugho, negl it mesi pud essene oSt
i con quela sSiroppata © Con & nuove produse
r poipa (frutta fresca conpelata), La cega & 56
sopdta anche per ke sue caattershiche cromatche
un frutto che ben s accompagna al coooolbo s
SEMVE CONTE CRSCONEZIoNE Dele CODPe O pelin

Il BASILACE) - Me esmoane moke varetd Gislo me
ideole per piotd freschi

TORTA CON CILIEGIE AL BASILICO

IMGREDIEMTI

Passars i padells rmeme al bumo ke pesche taghate
a dubeth, cuccens quakhbe mnuto, unre infine ke -
ghe di menta sperzate. Lasniam raffreddane. Soaldane
il Prosecon, versarks sul tuord montati con ko 2ue-
chere, rimmettens sul fuasa & portare i tutto a BS °C
Incorporare b cola o pesce g..; ammortsd®a in pre-
cedenza, poi rffeddans wveicdemente & infing unine
dedcataments |3 panna

LA MENTA - Menta piperiias amma doke, fresco & pro-
fumsate, rmolte wtitzzata ko voretd inglese.
Colarnindo o mentuccio; gusto delicate, molie useta el
protty regional. deale per patti freschi non grodice ko
cottura. Mento crishar dokce e ncerosta

WERSATILI E DECORATIVE
La clkl:-g.l.i:': ublzzata m pashocena nela bguonstcain

prafwena, per la produsons o manmelabe, confetiu-

Per la tovia

Pastz frodla [con zucchero dicanna grezzo) g 3
Disco di pan di spagna o Bk
Chepe al basico

Fahaione 3l wino

Bagna Kirsch g3

Per le cilizpie ol basken

Cliepe ES

Fucdhem 2

Lguome cliepe g
il

Foghe i bashoo fresche

Per ks zabaione
WiING nodso Bovand g2

Zucchem gl

Amido di mais £
Tuori gl







