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Idee e acquisti per la settimana

Semprevicinoall’uva

Nel centro di Burgdorf, alla «Gedult»,
il 29enne Pablo Alonso si dedica a una
cucina poco convenzionale, a base di
ingredienti di stagione. Gli riescono
abbinamenti arditi come quelli fra
cervelat ed espuma, fra il classico e
l’innovazione. A volte esagera un po-
chino, il che però non influisce negati-
vamente sul gusto, anzi, è quasi una
sfida per il palato. Da chi ha imparato?
A segnarlo è stato il famoso cuoco Nik
Gygax del «Löwen» di Thörigen, così
come Stefan Kläy dell’Hotel «Elite» di
Bienne. È stato al suo fianco ai fornelli
per sette anni, fra l’altro nel ristorante
«Haute» a Zurigo. Oggi Alonso segue
imperturbabile la sua strada, e a volte
cucina perfino nella vigna. Emmental
e vino? Perché no. Grazie a Fritz von
Gunten, ospite fisso. L’ideatore della
Kulturmühledi Lützelflüh ha piantato
una vigna nel giardino che nutre e
cura personalmente. Anche lui è un
tipo originale come Pablo Alonso.
Gente dell’Emmental, appunto.

www.gedult.ch
www.kulturmuehle.ch

Piatto forteper4persone

Filettodimaialeconuva
2filetti dimaialeda400g
1scalogno
1cucchiaiodiburro, sale, pepe
olioperarrostire
1cucchiaiodi senape,
p.es. senapePommery*
½mazzettodi timo
1,2dl di panna intera
unpo’di cognac
200gdi reticelladimaiale, divisa indueparti,
sciacquata*
250gdiuvabiancasoda

Tagliar via lepuntedai filetti,mettere in fresco. Tritare lo
scalogno, rosolarlonel burro. Lasciar raffreddareemet-
teredaparte.Salareepepare i filetti, rosolarli nell’olio
da tutti i lati. Spennellarecon la senapeemettereda
parte. Tritare il timo.Affettare finemente lepuntedei fi-
letti, tritarle finementecon lapannanel tritacarne.Ag-
giungere lo scalognoe il timo, condireconsale, pepee
cognac.Stenderesul pianodi lavorounapellicolada
cucina trasparentedoppiaperogni filetto, sistemarvi
sopra la reticelladimaialeespalmaresuognunadelle
due reticellemetàdella farcia.Distribuire sopra l’uva,
sovrapporvi il filettoearrotolare fermamente.Mettere in
frescoper1ora.Preriscaldare il fornoa90°C.Eliminare
lapellicola, rosolarebene i filetti nell’olioda tutti i lati.
Cuocere in fornopercirca40minuti abassa tempera-
tura. (Temperaturacentrale: 55-60°C)

Timballodi fagiolini conconfit
150gdi fagiolini verdi
sale
20gdiburro
4 fettedi pancetta
150gdi scalogni
0,5dl di porto
0,5dl di vino rosso, pepe

Cuocereal dente i fagiolini in acquasalata. Lasciar raf-
freddare. Imburrare4 formeadanellodi 6cmdidiame-

troemetterle suunaplacca ricopertadi cartada forno.
Foderare imargini interni con le fettedi pancetta.Siste-
marvi in cerchio i fagiolini tagliati, in verticale,molto vicini
gli uni agli altri.Mettere in fresco. Tagliareadanelli gli
scalogni. Farli sobbollire a fuoco lentopercirca25mi-
nuti col porto, il vino, saleepepe.Riempirecon la
massa i timballi di fagiolini premendobene.Mettere in
caldonel fornoa90°Cperunadecinadiminuti.

Patateschiacciateconzucca
250gdipatate
200gdi zucca
sale
0,5dl di latte intero
2cucchiai di oliod’oliva

Tagliareadadini lepatatee la zucca.Cuocerle in acqua
salata finchédiventanomorbide.Scolarlee lasciar
sgocciolarebene.Passarlenello schiacciapatateo in
unpassaverdura.Scaldare il lattee l’olio, aggiungerli
allepatate.Mescolare il tuttoconcucchiaiodi legno
finoaottenereunapurea liscia.Salare.

Preparazione
Distribuire lepatate schiacciatenei piatti, disporvi sopra
i timballi e toglieredelicatamente le formine. Tagliarea
pezzi i filetti edisporli sullapurea.

Consigli
UnfilettodiPataNegraè il toccodi classeperquesta
ricetta.
Servire apiacerecongamberetti arrostiti e kumquat.
PabloAlonsoguarnisce il piattoconmarshmallows
(detti anche toffolette) di uva.

Apropositodegli ingredienti
* In venditanei negozi di specialità
**Sciroppodiglucosio: cuocere64gdiglucosio (zuc-
cherod’uva) e34gd’acquafinoaottenereunosci-
roppodenso
*** sciroppodi zucchero: cuocere zuccheroeacqua in
proporzioni uguali finoaottenereunosciroppo.

PRIMIZIE
D’AUTUNNO

EXTRA

PabloAlonso:
il nomenonè
proprioorigina-
riodell’Emmen-
tal,ma il giovane
cuococucina
pazientemente
alla «Gedult»,
ea volteanche
nella vigna.

Filetto dimaiale conuva, timballo di fagiolini
con confit e patate schiacciate con zucca


