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GASTRONOMIA. L'annuale cena ecumenica a El Licinsi di Campo Marte

IL’Accademia della cucina
ele tortein tutte le salse

Torte, torte, torte! Un pasto
completo, declinato in ogni
portata con una sfumatura
godereccia differente. A suon
di fette, fettine e fettone. Il
rintoeco sull'orologio € arriva-
tolo scorso giovedi sera appe-
nadopole 20, quando ' Acca-
demia Italiana della Cucina
ha celebrato in tutto lo Stiva-
le, e non solo, I'annuale «Ce-
na Ecumenica».

Tema scelto per il 2018:
«Le torte dolci e salate nella
cucina della tradizione regio-
nale», appunto. Argomento
a cui non potevano certo sot-
trarsi gli accademici brescia-
ni, che si sono ritrovati a El

Licinsi di KilometriZero, in
zona Campo Marte, per cele-
brare il sacro rito. Consuma-
to con consapevolezza, nel ri-
cordo del vice-delegato Gino
Platto da poco scomparso, e
seguendo le spiegazioni di
Giuseppe Masserdotti, dele-
gato e coordinatore territoria-
le Lombardia Est dell'Acca-
demia, insieme a quelle dei
cuochi Cristian Matera e Ma-
ria Crescini e del co-titolare
del locale Dario Scolaro (in-
sieme a Gabriella Colomba-
ri). Missione ardua, ma riu-
scita: il manufatto gastrono-
mico pitt bramato di tutti s'e

Da sinistra Masserdotti, Crescini, Matera e Scolaro

disimpegnato senza proble-
mi, in modo trasversale ai
piatti.
IN APERTURA: fitascetta con
crudo sgambato del Berlin-
ghetto, accompagnata da un
bianco firmato Vigneto Pu-
sterla. «Una focaccia con le
cipolle, stufate per un'ora ab-
bondante - spiega chef Mate-
ra -, e accompagnata da un
salume locale. L'impasto ha
un tempo di preparazione
piuttosto lungo, in questo ca-
so: tra lievitazione e cottura
3-4ore».

A seguire: il Pasticeio ferra-
rese («Pasta frolla fatta cuo-

cere prima nello stampo giu-
sto per ottenere la crosta giu-
sta, pastaa parte conilraglie
besciamella, quindi mischia-
ta, farcita, coperta e inforna-
ta»), la torta di zucca, casta-
gne e funghi in crosta, la Tor-
ta rustica, vincitrice di «Chef
per una notte 2017» — «Pasta
brise fatta riposare, quindi
impastata con una base di
pan grattato e formaggio du-
ro, zucchine trifolate e for-
maggio morbido, pane sotto
per assorbire I'umidita della
zuechina» — e infine, a gran
chiosa, la torta Bertolina. In-
sieme a un buon Passito e a
un gustoso appagamen-
£0. ® LMAN.
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