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GIORNALE
DI BRESCIA

LE NOSTRE INIZIATIVE: CHEF PER UNA NOTTE

Lezione di chef
la selvaggina
è ora regina

Tecniche, preparazioni
e ricette illustrate
in diretta dallo chef
del Carlo Magno

Opportunità

• Tanto sapore e tanto sapere
nella seconda lezione di Chef
per una Notte, ospitata lunedì
31 gennaio nell'aula magna di
Cast Alimenti. Ai fornelli una
delle colonne portanti della
nostra iniziativa, chef Beppe
IVlattioli, che ha proposto un
menu di tre portate a base di
selvaggina, quella fornita dal-
la macelleria lab Roda Carni
di via Orzinuovi a Brescia. Le
precauzioni sanitarie non han-
no consentito ai nostri aspiran-
ti chef di partecipare in presen-
za, ma in tanti erano collegati
via streaming sul sito del Gior-
nale di Brescia, dove hanno po-
tuto seguire passo passo le pre-
parazioni di Maffioli, e non

hanno fatto mancare doman-
de e commenti.

Rivedere. La lezione si può ri-
vedere integralmente sul sito
gusto.giornaledibr escia.it e sa-
rà trasmessa domenica 6 feb-
braio alle 20.30 su

Teletutto. tino
speciale a cura di
Clara Carnplani. e
Alessandro Colos-
si, in onda merco-
ledì 9 febbraio al-
le 20.05 su Teletut-
to e giovedì 10 alle
22.35 su Teletut-
to2, racconterà invece i trio-
menti più salienti. Oggi pome-
riggio alle 18.40, infine, ospite
di Andrea Lombardi a Teletut-
to Racconta sarà Vittorio San-
toro, direttore di Cast Alimen-
ti.

La selvaggina è statala prota-
gonista della lezione di Maffio-
li: tre ricette appetitose ma an-
che insidiose, perché «è una
carne cacciata e non allevata -
chiarisce lo chef ciel ristorante
Carlo Magno di Collebeato -,
che mette in discussione la
professionalità e le capacità di
ogni cuoco. Ogni animale è di-
verso dagli altri, quindi le tec-
niche di cottura vanno adatta-
te a seconda della materia pri-
ma che viene fornita».
Quella di lunedì sera era di

primissima scelta e provenien-
te da zone di caccia italiane, co-
me ha sottolineato Elena Fiori

di lab Roda Carni;

Materia prima
di eccellenza
fornita dal lab
Roda Carni
proveniente
da zone di caccia
italiane

«in collaborazione
con Firmato dagli
agricoltori italiani,
Fondazione Una e
con litio dei partner
più importanti del
mondo Horeca, stia-
mo promuovendo,
grazie alla coopera-

zione di Regione Lombardia,
un in-Tonante progetto di filie-
ra italiana».

Gustare. il primo piatto prepa-
rato da Beppe Maffioli é stato
una tartare eli capriolo condita

con agrumi e servita con una
spuma di burrata e una grattu-
giata di bottarga citi caviale.
«Ho scelto la coscia - spiega lo
chef- perché ha una carne bur-
rosa, che è un peccato lavora-
re troppo»». Ecco perché Mal.-

non la batte, ma la taglia a
coltello, per non scaldarla
troppo. Poi aggiunge una par-
te croccante; verdure sbianchi-
te e condite con olio e polvere
di anice, e qualche goccia di
salsa ponzo, che ha usato an-
che per condire la tartare.

Al capriolo segue il daino,
un lombetto cotto a bassa tem-
peratura e poi arrostito in pa-

della, con crema di zucca al ra-
fano e una riduzione eli mirtil-
li. «Un gusto delicato» assicu-
ra lo chef che, come ultima
portata, propone invece ïl sa-
pore più intenso e forte di una
coppa di cinghiale glassato
con scalogno all'arancia. E al
bacio.
Le lezioni di Chef per una.

notte sono una delle occasioni
che la nostra iniziativa, giunta
ormai alla nona edizione, pro-
pone agli appassionati che par-

tecipano, Per fare parte delle
prossime serate, il cui calendia-
rio completo sarà svelato nelle
prossime settimane, è però ne-
cessario essersi messi in gioco
e cioè aver caricato almeno
una propria ricetta in una delle
sezioni del portale gusto.gior-
naledibrescia.t. Abbiamo già
assistito alla serata dedicata a
salumi e formaggi con Piercar-
lo Zanott i e poi a quella dedica-
ta alle carni con Beppe Maffio-
h. Ne restano altre quattro che
porteranno in cattedra gli chef
della nostra giuria con gli abbi-
namenti di Stocchetti, 11
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LA SERATA LE NOSTRE INIZIATIVE: CHEF PER UNA NOTTE

Il menù.
Tre portate di selvaggina.

La location.
L'aula magna di Cast Alimenti.

Imparare.
Ogni piatto spiegato.

Social.
Ogni ricetta condivisa

Passo passo. Beppe Maffioli ha preparato ogni piatto illustrandone ogni passaggio lr FOTO NEW REPORTER FAVRETTO

Selvaggina. La tartare di capriolo
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Da vedere. Davide Briosi e Clara Calnplani hanno condotto

si -

• 'fit

ln thef. Renne Maffinli da semnreacranin a Chef ner una notte
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