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Spaghetti
con sugo piccante
di carciofi
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TAPPE DEL GUSTO
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A tavolal con l’ar

I MUSEI CHE ESPONGL)NO PERE CONTEMPO
DIVENTATI I NUOVI INDIRIZZI GQURMET. TRA"GRANDI
MOSTRE E PIATTI INNOVATIVI CREATI DA CHEF DI RANGO i

di Paola Mancuso, in cucina Claudia Compagni, foto di Felice Scoccimarro, styling di Stefania Aledi

Dasemplice tendenza, nata gid qualche anno fa, i risto-
ranti all'internodi-musei e gallerie oggi sono una realta in
espansione. Sempre pi ¢sso la visita a grandi mostre e
rassegne puo concludersi con ricette d’autore, all’altezza
delle opere appena ammirate, ugualmente sorprendenti
e di grande impatto visivo. Tra le aperture piti recenti, il

ristorante al terzo piano del Mudec — Museo delle culture
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di Milano porta la firma del pluripremiato chef Enrico

Bartolini, che qui ha conquistato due delle sue cinque stelle

sionati che visitano I'attesissima retr
spettiva su Frida Kalho, I'evento artistico dell’anno (fin

al 3 giugno), possono fermarsi al ristorante di

e gustare i suoi “classici contemporanei”, come il celebre

e copiatissimo risotto alle rape rosse e salsa al gorgonzold:

> segue a pag.' 85
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dal 2016 al Mudec di
Milano, dove si occupa
anche del bistrot al primo
piano. Il ristorante
milanese (foto grande
a sinistra) che porta il suo
nome ha conquistato
2 stelle Michelin lo stesso
anno dell’apertura.
(enricobartolini.net)

Nelle pagine seguenti:
tovaglioli Once Milano;
piano Laminam.
Indirizzi a pag. 6
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Bucatini
alla carbonara di kobe
(ricetta e piatto di Enrico Bartolini)
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BUCATINI ALLA CARBONARA DI KOBE

PER 4 PERSONE

320 g di bucatini - 2 cipollotti -
100 g di polpa di manzo di Kobe
- 4 tuorli - 60 g di panna fresca
- 50 g di vino bianco profumato
- pecorino - olio extravergine
d’'oliva - sale - pepe nero

® 1 Avvolgete i cipollotti in fogli di
alluminio, disponeteli su una placca

e infornateli a 160° per 20 minuti. Una
volta cotti, tagliateli a meta nel senso
della lunghezza, sfogliateli e terminate
la cottura in una padella con 60 g
d’olio e la polpa di manzo tritata

a coltello; pepate e lasciate cuocere
la carne per qualche minuto.

® 2 Preparate la salsa: montate i tuorli
a mano a bagnomaria, aggiungendo
gradualmente la panna e il vino; salate
e pepate. Nel frattempo, lessate i
bucatini, scolateli al dente, trasferiteli
nella padella con i cipollotti e la carne
e fate insaporire terminando la cottura.
© 3 Distribuite i bucatini nei piatti,
cospargeteli con una spolverata di
pecorino grattugiato e completate con
e 1 cucchiaiata della salsa d'uovo.

FACILE
© Preparazione 20 minuti
© Cottura 40 minuti » 490 cal/porzione

RISOTTO BROCCOLI E SARDE

PER 4 PERSONE

240 g di riso Carnaroli - 80 g

di burro - 1 broccolo - 4 sarde
fresche - 40 g di parmigiano
reggiano - 1 bicchiere di vino
bianco - aceto di vino bianco

- olio extravergine d’oliva - sale

® 1 Lavate il broccolo e staccate le
cimette. Abbrustolite gli scarti nel forno
a 200° (circa 20 minuti), poi cuoceteli

in 21 d’acqua leggermente salata fino
aridurla della meta. Intanto, pulite

le sarde, riducetele ai filetti, sciacquateli
e raccoglieteli in una ciotola.
Cospargeteli con 1 cucchiaio d’olio,
una spruzzata di aceto e fateli marinare
in frigorifero, coperti, per aimeno 1 ora.
® 2 Fate fondere in una casseruola 40 g
di burro, tostatevi il riso e sfumate con
il vino. Bagnate con il brodo di broccolo
preparato e portate a cottura il riso.
Fuori dal fuoco, incorporate il burro
rimasto e il parmigiano grattugiato.

© 3 Distribuite il risotto nei piatti

e grattugiatevi sopra le puntine crude

di broccolo tenute da parte. Completate
con i filetti di sarda marinati.

FACILE
» Preparazione 20 minuti
» Cottura 80 minuti » 510 cal/porzione
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POLLO MARINATO
AL LIQUORE AL CARCIOFO

PER 4 PERSONE

i petti e le cosce disossate

di 2 polli ruspanti da 500 g

- 1 carciofo - 5 cipolle rosse

- olio extravergine d’oliva

per la marinatura: 500 ml di
liquore al carciofo (tipo Cynar)
- 100 ml di salsa di soia -

1/4 di sigaro toscano classico
per la laccatura: 5 arance

- 2 limoni -100 ml di liquore al
carciofo (tipo Cynar) - fecola
di patate - 50 ml di salsa di soia
per il fondo: 500 ml di brodo
di pollo ristretto - 50 ml di
liquore al carciofo (tipo Cynar)
-5 ml di salsa di soia-30g

di burro d’arachide - 20 g

di burro - fecola di patate

per la purea: 1 mela cotogna

- sale grosso - olio extravergine
d’oliva

© 1 Preparate la marinatura
mescolando il liquore e la salsa

di soia e sbriciolatevi il sigaro dentro.
Mettete le cosce e i petti nella
marinatura (preferibilmente sottovuoto)
per 24 h, quindi scolateli e asciugateli.
® 2 Per la laccatura, ricavate il succo
dagli agrumi e fateli ridurre sul fuoco
della meta; aggiungete il liquore, la
salsa di soia e legate con fecola.

» 3 Per il fondo: aggiungete al brodo
di pollo il burro d’arachide, il burro,

la salsa di soia e il liquore. Legate con
poca fecola fino ottenere un mix denso.
© 4 Per la purea: coprite la mela di sale
grosso e cuocetela per circa 40 minuti
nel formo a 180°; controllate che sia
morbida all'interno, ricavate la polpa

e frullatela montandola con olio.

© 5 Pulite il carciofo, tagliatelo
finemente e friggetelo in olio caldo fino
arenderlo croccante. Affettate le cipolle
e infornatele a 170° per circa 30 minuti,
fino a quando diventano
completamente scure. Abbassate

la temperatura a 60° e lasciate
asciugare per 1 notte intera. Una volta
secche, frullatele. Cuocete il pollo

a 210° sul barbeque, spennellandolo
con la laccatura preparata. Disponete
qualche punto di purea di mela sul
piatto, adagiatevi il pollo e cospargetelo
con il fondo. Completate con

il carciofo fritto e la polvere di cipolla.

ELABORATA

o Preparazione 75 minuti + riposo
» Cottura 3 ore » 540 cal/porzione




culture, o Tl P~
- Frida Kahlo - Oftre il mito. R
- Fino al 3 giugno, piti di 100 w

- opere dell‘artista (mudec.it) . il

. Fondazione Sandretto
- Re Rebaudengo, Torino
§Todayinmonowandmeday
- after tomorrow.

 Fino a giugno, mostra sti
- rifugiati mediorientali sull'i
di Samos (fsrr.org/info)

- Lu.C.C.A. - Lucca Center

- of Contemporary Art

- Mario Sironi e le illustrazioni

- per |l Popolo d'ltalia g

- Fino al 3 giugno, 100 ope

- scelte (luccamuseum.com! ‘*.
Y -

talentuoso,
istiano Tomei,
stella Mlchelm,
aperto il ristorante
aHpurmet LImbuto,
interno del
del Lu.c.c.a (foto
in basso) nel 2012.
l%lplomato all’Istituto
autico, ¢ un cuoco
autodidatta
(limbuto.it)

Pollo marinato al liquore
al carciofo
(ricetta di Cristiano Tomei)
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La struttura in cristallo del Mudec é stata costruita nell’a-
rea riconvertita dell’ex fabbrica Ansaldo. Anche Torino
vanta un riuscito esempio di recupero di spazi industriali
dismessi, dove, nella zona degli ex stabilimenti Fergat,
una nuova architettura museale fa incontrare 'arte con il
buon cibo. E la Fondazione Sandretto Re Rebaudengo,
polo d’eccellenza a livello internazionale per le arti con-
temporanee, che qui ha la sua principale sede espositiva. Al
primo piano, Spazio 7 ¢ il ristorante gourmet che fa capo
a Alessandro Mecca, chef torinese con un solido bagaglio
di cucina tradizionale, che intreccia con I'invenzione di

piatti contemporanei, giocando sui contrasti: dalla vena

di bue vs mostarda di pere all’astice vs fegato di coniglio.

N()n )Cl“pl'(.' sono &ll'Chi[C\'[ler ll\"\'L'niriS[iChe I(’ locati()n
dei musei d’arte contemporanea e i loro ristoranti. Il
cinquecentesco palazzo Boccella, nel centro storico di
Lucca, ospita il Lu.c.c.a Center of Contemporary Art e
Limbuto, ristorante dello chef stellato Cristiano Tomei,
riconosciuto come uno dei talenti pili innovativi. Famosi
sono i suoi ravioli ripieni di olio d’oliva, ma puo capitare
di assaggiare riso all’acqua di raghi, manzo su corteccia di
pino o anatra all’arancia e whisky torbato. “Pud capitare”,
perché il menu si rinnova ogni giorno e non esiste carta:
si sceglie il numero di assaggi, poi ci si affida a micro-
stagionalitd e disponibilita dei prodotti, ma ancor di piu
all’estro del vulcanico chef.
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