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Involtintd estive di cetreolo

Queeati involting o cetriolo ineredibilmente rinfrescanty
sone perfettt sia come wtuzziching che come antipasti. Le
foglie di cortandolo e il coceo freseo voneo disposti con
molta cura all'interno delle finissime fettine Ji cetriolo.
I risultate finale sembra molle ricco ma evapora lette-
ralmente in bocca. La restante marinata ¢ un po’ i olio
AL wesamo spruzzali in ordine sparvo nel piatto aggiun-
gono il tocce finale.

Metodo—Marinata; unire lo shoyu, il succo di limone, lo zenzero,
l'aglio, il peperoncine e lo sciroppo d'acero in una ciotola e shattere
in modo da mescolarli bene, Condire con il pepe.

Tnvoltini: tagliare ogni cetriolo trasversalmente in tre pezzi lunghi 10
em. Utilizzando un affettaverdure, tagliare i pezzi di cetriolo nel senso
della lunghezza per un totale di 48 fette molto sottili. Dispore 4 fette
l'una vicino all'altra, sovrapponendole leggermente, in modo da formare
un quadrato di 15 cm. Ripetere 'operazione in modo da ottenere in tutto
12 quadrati,

Unire 'avocado, la carota, il peperone, la polpa di cocco, la lattuga
rossa, lo zenzero, il coriandolo, U'olio di sesamo e 1/4 di tazza della
marinata in una ciotola e mescolare hene. Condire con sale e pepe.

Lavorando su un quadrato di cetriolo alla velta, disporio su una superfi-
cie di lavoro plana. Con un cucchiaio versare 1/12 del composto di ver-
dure su un 1/3 del quadrato vicing ad un lato di quest’ultimo.
Aggiungere alcuni germogli di daikon su una delle due parti finali del
ripieno. Arrotolare fermamente il quadrato con dentro il ripienc di verdu-
ra e frutta, facendo in modo che i germogli spuntino da un lato aperto.
Ripetere 'operazione in modo da avere in tutte 12 involtini. Tagliare 4
involtini di cetriolo a meta.

Presentazione—Disporre 2 involtini al centro di ogni piatto ad angalo
acuto, e sistemare le due metd di involtino da un lato, Con un cucchiaio
versare |a rimanente marinata e l'olio di sesamo al peperancing intarma
agli inveltini e anche sopra. Cospargere con i germogli di sedano e spol-
verizzare con il pepe.

Note sul vino—E il qusto piccante o speziato di questo piatto a decide-
re la scelta del vino. I peperoncini ed lo zenzero sovrastano il gusto
secco dei Riesling Alsaziani, mentre i loro complementi ritrovano nel
Meosel-Saar-Ruwer una sufficiente dolcezza per mantenere sotto controllo
il gusto delle spezie. Gli Spatlese Rieslings di Fritz Haag hanno una leg-
gera corposita che impedisce loro di sopraffare il sapore della portata. [
vini di Haag non vengono mai a contatto con barrique nuovi e questa
scelta permette di far risaltare il sapore minerale del cetriolo e degli altri
vegetali.

Involtini estivi

Guarmnizrione




Crépes al curry n salsa i yogurt

I guato del curry inftamma il sapore i questo piatto,
che viene poi placato dalla valsa di yogurt e dall'avocado.
La mela e il jicama forniscono un contributo dolce e croc-
canle insieme, mentre [ pomodori rossi e gialli aggiungo-
no un piacevole tocco acidulo e una placevole carnosita.
Note featose vengono dai pezzetti d limone, le erbe tritate
¢ una delicata salsa i pomodoro insieme a qualche goe-
cia di olio al bavilico. Risultato: un piatto che vorrete
guatare in tutla lentezza.

Metodo—Crépes al curry: riunire tutti gli ingredienti in un frullatore ad
alta velocitd e lavorare fino ad ottenere una pastella della consistenza di
una crema densa. Con l'aiuto di una spatola angolare, formare 4 crépes
di pastella di 20 cm di diametro su un foglio di carta da forno. La pasta
rimasta potra essere utilizzata per altro scopo. Sistemare il foglio su un
ripiano dell'essiccatore ed essiccare a 40° C per 1 ora e 1/2 o pid, fino
ad ottenere delle crépes compatte ma morbide, che possang essere pie-
gate senza rompersi. Trascorso questo tempo, far scivolare le crépes dal
foglio di carta direttamente sul npiano ed essiccare per altri 30 minuti.
Dovranno risultare asciutte ma ancora morbide per poterle poi piegare
senza problemi.

Ripieno delle crépes: in una ciotola, incorporare i pomodori rossi e gialli,
la mela, il jicama, Uavocado, il basilico e il succo di limone. Condire con
sale e pepe.

Salsa di yogurt: riunire tutti gli ingredienti in una ciotola e mescolare
bene.

Guarnizione: Passare il pomodoro attraverse un setaccio a maglia fine
posizionato su una ciotola e ricavarne una polpa densa. Emulsionare con
1 cucchiaio di olio extravergine di oliva e condire con sale e pepe.
Ripetere l'intera 'operazione in un'altra ciotola con il pomodore giallo.

Presentazione—Ripiegare in tre ogni crépe e inserire il ripieno. Mettere
la crépe farcita al centro del piatto e con un cucchiaio versarvi intorno
1/4 della salsa di yogurt e 1/4 della quarnizione di pomodori gialli e
rossi, Cospargere con 1/4 di pezzetti di limone, timo, basilico e rosmari-
no & condire con 1 cucchiaine di olic al basilico versato a gocee.

Note sul vine—In genere un vine con delle zucchero residuo & necessa-
rio con il curry perché ne attenuta l'intensitd. In questo piatto, a svol-
gere questo ruolo & la salsa di yogurt. Il Pinot Grigio Estate Vineyard
Selection di Chalk Hill, presenta la versione secca dell'uva, E in grado di
complementare la mela e il jicama che fempiono le crépes senza essere
sovrastato dal gusto del curry.

Per 4 persong

Crépes al curry

Ripieno delle crépes

Salsa allo yogurt

Guamnizione




Tortino ¢ fechi nert

con crema Jt noct

La semplicita i questo insieme i vapori ammanta [ ele-
ganza raffinata 9 questo piatlo, che presenta il givato
equilibrio di dolcezza, ricchezza, acidulita e cremovita.
La ricetta in of permetle la vostituzione ded fichi con
altri fratty, quali le pesche o le ciliegie.

Metodo—RBase per il torting: rfunire in un cutter le noci brasiliane, le
noci e i fichi e lavorare fino ad ottenere un composto shriciolato.
Aggiungere il sale e lavorare ancora. Suddividere il composto ottenuto in
4 porzioni uguali. Su un foglio di carta da forno, dare la forma di un
disco di 12 em di diametro ad ogni porzione, in modo che sia il pid sot-
tile possibile. Con le dita, dentellare il bordo dei dischi e rialzarlo in
modo di creare un incavo per il ripieno. Mettere il foglio sulla placca di
un essiccatore e procedere a 40° C per 8-10 ore o pid, fino ad essiccatu-
ra completa.

Cremo di noci: scolare le noci e metterle sulla placca di un essiccatore.
Procedere a 40° C per 4 ore o pid, fino a renderle croccanti. Passare poi
al frullatore ad alta velocita le noci, lo sciroppo d’acero e ['acqua fino ad
ottenere un composto omogeneo e conservarne & cucchiai per la base
della crostata. Il resto verrd utilizzato in altro modo.

Fichi: riumire tutti gli ingredienti in una ciotola e mescolare,

Composta df frutte; poco prima di servire, funire tutti gli ingredienti in
una ciotola @ mescolare,

Presentazione—Disporre una base di tortino al centro di ogni piatto,
Distribuire sopra 2 cucchiai di crema di noci in modo da formare un stra-
to liscio. Disporre 6 spicchi di fichi a girandola sulla crema di noci.
Distribuire con un cucchiaio la composta di frutta intormo all'insieme,

Mote sul vino—La base del torting, fatta con i vari tipi di noci, richie-
de un ving robusto. 1L Ca° Togni di Philip Togni, prodotto in piccole
quantita da vecchi vitigni Black Hamburg, & la scelta giusta per contro-
bilanciare il sapore ricco della base. Questo vino possiede anche un
bouquet fruttato con note floreali che intensificano il gusto della
melagrana e delle bacche di gaylussacia,
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