INGREDIENTI PER 4 PERSONE:
250 g di riso; 250 g di cicoria ri-
passata in padella; 100 g di moz-
zarella tagliata a dadini; 4 cucchiai
di pecorino grattugiato; 2 uova; 20
g di burro; 2 cucchiai di pangratta-
to; 2 cucchiai di olio extravergine
di oliva; sale; pepe verde.

PREPARAZIONE

v’ Lessate il riso in abbondante ac-
qua salata e scolatelo 5 minuti prima
della cottura prevista.

v’ Rompete le uova in una terrina.
Conditele con un pizzico di sale, una
spolverizzata di pepe verde appena
macinato e I'olio extravergine di oli-
va, quindi sbattetele bene con una
Lforchetta. Unite subito alle uova il

riso lessato e ben scolato, e amal-

TORTINO DI RISO CON CICORIA

gamate bene, quindi aggiungete al
composto il pecorino grattugiato,
la mozzarella a dadini e la cicoria
ripassata, tagliata a pezzetti. Me-
scolate fino a ottenere un composto
omogeneo.

v’ Imburrate uno stampo a ciambella
(oppure una pirofila), ricopritelo con
1 cucchiaio di pangrattato e versa-
tevi all’interno il composto di riso e
verdura. Livellatelo con il cucchiaio
e poi, con i rebbi di una forchetta,
appiattitelo bene. .

v’ Spolverizzate la superficie del
tortino con il restante pangrattato e
mettete in forno gia caldo a 180 °C.
Lasciate cuocere per 35 minuti e poi
estraete dal forno. Fate intiepidire
per 5 minuti e poi trasferite il tortino
di riso su di un piatto da portata.
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NIENTE BURRO, SOLO OLIO D’OLIVA
Tre giorni di lavorazione, 32 ore
di lievitazione con lievito madre, 12 ore
di raffreddamento e I'olio extravergine
di oliva al posto del burro: & il Dolce
di Pasqua di Fratelli Carli (1 kg, €17,80).

UN DOLCE AGNELLINO
E in ceramica e va in forno lo Stampo
Agnello della linea Delicia di Tescoma
per realizzare il dolce di Pasqua
con la forma di un agnellino (€ 29,90,
con la ricetta tradizionale nella confezione).

® Prima edizione in Italia del Campionato Nazionale dello Strudel: si terra dal 23 al 26 aprile a Folgaria (Trento)

Cawtéga AVins

a cura di
Bruno Vespa
giornalista,
scrittore

e conduttore
televisivo

La Barbera d’Asti,
rosso da tutto pasto

aranno passati quasi 40 anni

da quando chiesi al mio amico
e maestro Luigi Veronelli, padre
della moderna critica enologica italiana,
quale fosse un buon vino rosso da tutto
pasto da bere frequentemente senza
spendere troppo. «La Monella
di Giacomo Bologna», rispose secco.
Fu un grande consiglio che anni dopo
mi consenti di conoscere uno
dei piti geniali vignaioli italiani,
purtroppo scomparso troppo

- presto. La Barbera d’Asti e del

Monferrato (da non confondere =
con quella d’Alba) e vitigno assai
duttile che associa vini da bere

freschi ad altri meritevoli di grandi
invecchiamenti.

Allegra nel profumo
La Monella & frizzante, ma intorno
ai 15 euro consigliamo un’altra
Barbera dell’azienda Braida di
Giacomo Bologna, il Montebruna
(1), che il Fondatore volle gratificare
di un’etichetta che & un autentico inno
al bel vivere. Remotamente allegra
nel profumo, Montebruna si scioglie
€ in una solvibilita di fondo
(se in un’occasione particolare
volete spendere 50 euro, il Bricco
dell’Uccellone & una Barbera
memorabile).

Eleganza equilibrata

A 45 euro Coppo offre anch’esso

una Barbera d’Asti imperdibile,
Pomorosso, con un bel retrogusto
aristocratico, ma se volete un gran 1
bel vino della stessa Casa che costi
14-15 euro c’& il Camp du Rouss (2),
che si distingue per eleganza, 1
piacevolezza di sapori e tannicita ‘
equilibrata (pit semplice e ammiccante,

a 10-12 euro, c’é ’Avvocata). 9

Nettare buontempone

Come tutte le case di qualita, anche
Pico Maccario offre Barbera di
livello a prezzi molto diversi. Quella
da circa 15 euro si chiama
Lavignone (3), vino allegro

e buontempone. Se volete salire
-parecchio di prezzo (40 euro),
Maccario propone Epico: lasciatelo
aprire e sentirete un gran vino.
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