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LE NOSTRE INIZIATIVE: CHEF PER UNA NOTTE A CURA DI NUMERICA

Panna e latte
dall’'antipasto
al dessert

Ultimi posti disponibili
per la lezione di chef
in programma lunedi
con Angelo Biscotti

Rapporto solido. Una lezione della passata edizione

Partecipare

® Un'altralezione di Chef per
unanotte e alle porte, un’altra
serata in Cast Alimenti in cui
essere faccia a faccia con un
maestro della cucina, impara-
re, fare domande e assaggiare.

Ingredienti. Latte, panna ema-
scarpone come ingredienti da
utilizzare a tutto pasto, dall'en-
trée al dolce. Il menti «total
white» dell'executive chef An-
gelo Biscotti, docente dei cor-
si di alta formazione cuoco di
Cast Alimenti, e del collega
executive di pasticceria Sa-
muele Calzari sara presto sve-
lato ai nostri aspiranti chef.
Lunediseraalle 201'aulama-
gnadiCastAlimentiriaprirale
sue porte perlaquintalezione
diChef perunaNotte, condot-
tacome sempre da Clara Cam-
plani e Davide Briosi. Una se-

rata chesipotra seguire in pre-
senza, aggiudicandosi uno
dei pochi posti ancora dispo-
nibili (periscriversi, & necessa-
rio caricare almeno una ricet-
ta a tema sul portale gusto.
giornaledibrescia.it), oppure
via streaming, in diretta sul si-
to del Giornale di
Brescia. Gli spet-
tatori da casa po-
tranno chattare
con la redazione
efarele domande
aglichefintempo
reale. Anche que-
sto appuntamen-
to si svolgera nel
rispetto delle normative an-
ti-Covid: tutti i dettagli su gu-
sto.giornaledibrescia.it.

La serata

del latte

Il menii. Tre le portate che gli
chef di Cast proporranno ai
nostri appassionati di cucina:
un pan di bufala con alici, dei
tortelli al mascarpone e cerfo-
glio e un dolce a sorpresa.

in collaborazione
con Centrale

di Brescia vedra
in cattedra anche
il mascarpone

Protagonisti delle ricette, i
prodotti della Centrale del Lat-
te, partnerdi Chef peruna Not-
te fin dalla prima edizione e di
altri progetti del nostro grup-
po come Strabar.

«Panna e mascarpone sono
nostri prodoitti storici - sottoli-
nea il direttore generale An-
drea Bartolozzi -. La nostra ri-
cetta del mascarpone ¢ parti-
colarmente ricca di panna,
una panna nobile, di prima
scrematura, che conferisce al
prodotto un valore aggiunto.
Abbiamo appena lanciato sul
mercato unaversione delatto-
sata, per andare incontro a
una sempre pill crescente ri-
chiesta di prodotti ad alta dige-
ribilitan.

I proprio questo mascarpo-
ne senza lattosio che chef Bi-
scotti utilizzera per i suoi tor-
telli, che saranno serviti con
topinambur e scampi al le-
mon grass. «Nel ripieno utiliz-
zerd anche della polvere di
porro arrostito - aveva gia an-
nunciato il docente di Cast -,
per aumentare la percezione
del gusto umami. Lo scampo,
invece, sara cotto dolcemente
per non alterarne il sapore, e
sara valorizzato dal retrogu-
sto acidulo del lemon grass».

Prima, pero, lo chefrealizze-
ra una variante della mozza-
rella in carrozza, abbinata a
una spugna di crema di latte,
alici del Mar Cantabrico, e
una spuma dimoz-
zarella, preparata
con ricotta e panna
fresca.

Quale sara, inve-
ce, il dolce ideato
dal pasticcere Cal-
zari per completare
il ment «total whi-
te», lo scopriremo
sololunedi. Nel frattempo, un
piccolo spoiler arriva da Stoc-
chetti Beverage, che allericet-
te a base dilatte, panna e ma-
scarpone abbinera la birra,
«La scelta probabilmente pii1
complessa - commentail per-
sonal drinker Andrea Minoni
-, ma ci piace la sfida». //
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