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Idee e acquisti per la settimana

Pera sciroppata supasta croccante
e spumadi cardamomocon cremaal cioccolato

Verso l’Olimpodei cuochi

Christian Härtge, trentaduenne, è la calma in persona. Tipico della gente del nord? Chissà. Se ne
sta dritto dietro i fornelli, parla una lingua culinaria chiara e la affina giorno per giorno, senza per
questo perdere il senso dell’essenziale. La sua base è e rimane la cucina classica, il che non significa
certo non rielaborare le ricette. Christian Härtge combina e interpreta arditamente piatti regio-
nali con aromi asiatici o del Nuovo Mondo, così come d’altra parte mantiene al tortino di patate il
gusto proprio della patata ben conservata. Dopo Basilea («Veronica» e «Krafft») e St. Moritz
(«Cascade» e «Kuhstall») è ora approdato al «Salzhaus» di Soletta, dove si è incamminato sulla via
dell’Olimpo dei cuochi.

www.restaurant-salzhaus.ch

ChristianHärtgenon «salta inaria»
facilmente, anchesenel «Salzhaus»
di Soletta regnaun’atmosfera
febbrile.Maper coglierebuone
peresi arrampicavolentieri:
appenacolte si gustanodipiù.

PRIMIZIE
D’AUTUNNO

EXTRA

Dessertper 4persone

Passatodiperaespumadi cardamomo

1pera, p.es.BuonaLuisa
3 fogli di gelatina
75mldi tè verdepreparato
100gdi zucchero
4baccelli di cardamomo*
75mldi succodipera
150gdipannaacidasemigrassa

Sbucciare lapera, dimezzarla, togliere il torsoloe
avvolgerla nell’alu.Cuocerlaper un’oranel fornoa
160°C.Lasciarla raffreddaree ridurla aunagros-
solanapureacon il frullatorea immersione.Mettere
daparte.Per la spuma: ammollare lagelatina in
acqua fredda.Portareabollore tè, zuccheroecar-
damomoe lasciar tirareper3minuti. Passareal co-
lino.Spremere lagelatinaescioglierla nel tè,
mescolarvi il succodiperae lapannaacida.Ver-
sarenelmontapanna. Inserire la capsula.Mettere
al frescoper almeno6ore.Agitarecon forza il
montapanna.

Peresciroppate
5dldi vinobianco, p. es.Gewürztraminer
5dldi acqua
500gdi zucchero
2baccelli di cardamomo*
½steccadi cannella
1anicestellato
2pere, p. es.BuonaLuisa

Portareabollore il vino, l’acqua, lo zuccheroe le
spezie. Lasciar sobbollireper20minuti a fuoco
bassissimo.Sbucciare lepere, dimezzarle e to-
gliere il torsolo. Tagliareognimezzapera in5spic-
chi,metterli nello sciroppoe lasciarveli raffreddare.

Pastacroccante
1cucchiaiodimirtilli rossi secchi
1cucchiaiodipistacchinonsalati
3 cucchiai di burro
1confezionedipastafilloda250g
1cucchiaiodi zuccheroavelo

Preriscaldare il fornoa180 °C.Tritaremolto fine-
mentemirtilli rossi epistacchi.
Far sciogliere il burro. Tagliare lapasta fillo in24
quadrati di 12x4cm.Spennellarecol burroeco-
spargeredi zuccheroa velo,mirtilli rossi epistac-
chi.Sovrapporre i pezzi di pastaa trea tree
cuocerli nellapartemedianadel fornopercirca8
minuti.

Cremaal cioccolato
50gdi cioccolato (70%di cacao)
100gdipannadoppia
15gdi zucchero
1 tuorlo

Tritare il cioccolato.Portareabollore lapannae lo
zucchero, incorporarvi il tuorlo rimestandoepor-
tare finquasi abollore.Rimestando, versarenel
cioccolatoemescolare.

Saleal cioccolato
1cucchiaiodi salemarino
½cucchiaiodi zuccherogrezzo
½cucchiaiodi cacao inpolvere

Mescolarebene il tutto.

Preparazione
Disporre3spicchidiperasuogniquadratodi
pasta, sovrapporvi unaltroquadratoeguarnirecon
2spicchidipera.Versareunpo’diperasciroppata
neibicchieri alti, spruzzarvi sopra laspumadicarda-
momo.Versaresuipiatti in formadigoccia lacrema
alcioccolato.Cospargeredi saleal cioccolato.

* in venditanei negozi di specialità


