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€ un elemento

di grande creativita per i piatti
della nostra tradizione, e uno
spunto continuo nei menu
sperimentali in chiave salata
cosi come dolce,
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un importante banco di prova
nella sua veste piil semplice.
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b Cﬁ&‘,‘,t ‘ ¢ AT Latini di Ostmo con il sostegno della Oa-
- s - mera di eommercio di Monza e Brianza e
della Coldiretti, oltre alla complicité di un
VERRIGNI meanipolodi agricoltori della provineia. In
ESSENZIALITA ALLO STATO PURO pratica, utilizzando il farro prodotio nel-
PER QUESTA INTERPRETAZIONE le coltivazion] locall sono statl realizzati
DI PASTAVERRIGNI CHE S| DEVE fusilli, spaghetti e tagliatelle con tempi di
A CLAUDIO SADLER, DUE STELLE cottura molto ridotti e soprattutto trafils:
e MICHELIN A MILANO ti al bronzo ed essiccati 8 basss tempera-
h WWW.V ] tura. Insomma wradizionali, e di qualita.
B Chl apprezza particolarmente la pasta di

farro del Pastificio Latini & sicuramente
Antwonio Raffaele, del ristorante Artecrs-
zia allinterrio dell’Art. Hotel Park di Lec-
ce. Lo chef propone i mezzi rigatoni di
farro In due versioni: cotis, e fritta, con
tiepido di sedano, mela Granny Smith,
garnberi e ricei di Gallipoli, cozze e olio
frantoio Terra del Padri. In pratica mezzi
rigatori cottl, mezzi rigatoni frittl. E poi
una mela & sapori del mare di Gallipoli.

PASTE ARTIGIANALI. Ad cgni miodo,
se come detto la pasta fresca & sempre
molto gradita, all’ospite, esistono in com-
mercio ottime peaste artigianali che si

restano benissimo a una cucina creati-
va e di qualita: infatti, molti chef le utiliz-
zano selezionandole accurataments.
1gles Corelli, ad esempio, che sottoli-
nes “.. nel mio ristorante la pagta fresca
alliovo € preparats sempre al meomen-
to dell'ordinezione in sala”, ama snche
utilizzare le paste di S8pinosi, soprattutto
gli Spinosini 2000, per-alcune ricette. La
particolarita di questo prodotto di Cam-
pofilone, infattl, consiste nell*utilizzo di
uova provenienti da una varieta di gal-
lina livornesse nutrita con cereali e olio
di girascle spremuto a freddo, ricco di
Omega 3 € vitarnina E. 1 grassi polin-
saturi, trasferiti alle uova utilizzate fre-
sche per fare la pasta, contribuiscono al
sapore particolare del prodotto e a una
maggiore salubrité. Un esempio? La sus
celebre pasta seces risottata con funghi,
zucchine e carciofl. In pratica, i rigatord
vengono cucinati come se fossero un ri-
sotto con il brodo vegetale. 11 risultato
& fantastico, la, pasta crea una cremina
solo con il suo amido, tento de rendere
inutile I'eventusle uso di panna. O
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