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GITA SUI MONTI

IL FUMO FA
IL SITO GIRO

SPIEDINO DI GNOCCHI

CON SALSE

AL PARMIGIANO

E POMODORO

La nebbiolina estiva che risale la Valle Cervo, nelle Prealpi Biellesi,
si mescola con gli aromi della griglia, aggiungendo ai piatti una

lontana nota di bosco. Ecco cinque ricette di montagna, da preparare
con bbq e affumicatoio, dall'antipasto al gelato

RICETTE ERIKA GOTTA, TESTI ANGELA ODONE

FOTO EUNICE BROVIDA, STYLING BEATRICE PRADA
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II momento in cui la chef
Erika Gotta (a sinistra nella
foto) cuoce sulla griglia

le costine di maiale.
Sotto sono pronte

da gustare accompagnate
con la salsa bbq,

le erbe aromatiche e i fiori
commestibili del giardino.
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TROTA E ASPARAGI

ALLA GRIGLIA -

DN CREMA AL BURRO

Dall'alto a sinistra in seno
orario, uno degli edifici

in pietra che compongono
il complesso di La Bursch,
Erika Gotta mentre cucino_
gli asparagi alla griglie,
una delle sale interne,
le trote completate

con la crema al bure
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ERIKA GOTTA
Nata a Cherasco, in provincia

di Cuneo, dopo l'istituto alberghiero
a Bra, inizia le sue esperienze

in vari ristoranti anche come capo
partita in pasticceria. Nel 2018

lascia il suo Piemonte per approdare
prima al Ristorante Morelli, sotto

la guida sapiente di Livio Pedroncelli
(sous-chef di Giancarlo Morelli),
e successivamente da Pomiroeu.

Nel 2020 avvia l'ambizioso progetto
di Delivery Valley, la prima dark
kitchen d'Italia, con la sorella

Alida. Nel 2021 avviene l'incontro
con Barbara Varese, imprenditrice

milanese e proprietaria
della Country House La Bursch

che le affida la cucina del ristorante.
Nel 2022 Erika viene premiata

come miglior chef under 35 dell'anno
ai Food Community Awards 2022,

anche grazie al suo costante
impegno nel valorizzare il patrimonio

enogastronomico piemontese.

SPIEDINO DI GNOCCHI
CON SALSE AL PARMIGIANO
E POMODORO
Impegno Medio
Tempo 1 ora e 30 minuti
Vegetariana

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
PER GLI GNOCCHI

1 kg patate
300 g farina 00

1 uovo
semola rimacinata
sale

PER LA SALSA AL PARMIGIANO

100 g Parmigiano Reggiano
Dop grattugiato
latte

PER LA SALSA AL POMODORO

10 pomodori di piccola
dimensione
basilico
olio extravergine di oliva
sale

FOCACCIA CON OLIO DI RUCOLA

PER LA SALSA AL PARMIGIANO

Raccogliete il parmigiano grattugiato
in una piccola casseruola a coprite
di latte. Portate sulla fiamma al minimo
e mescolate senza interruzione fino
a che non si sarà formata una crema
vellutata. Per aiutarvi a piacere potete
aggiungere un cucchiaino di amido
di mais al latte freddo prima di andare
sul fuoco.
PER LA SALSA AL POMODORO

Incidete il fondo dei pomodori
con una croce, immergeteli in acqua
bollente, scolateli, spellateli, divideteli
a metà e cuoceteli in una casseruola
con 2-3 cucchiai di olio, sale e basilico.
Quando si saranno disfatti frullate
in salsa.
PER GLI GNOCCHI

Lessate le patate con la buccia,
eliminate la buccia e schiacciatele.
Avvolgete le patate schiacciate
in un canovaccio e lasciate riposare
per 15 minuti in modo che tutta

GITA SUI MONTI

l'acqua in eccesso venga assorbita.
Impastate aggiungendo la farina,
l'uovo e un generoso pizzico
di sale: dovrete ottenere un composto
abbastanza compatto.
Formate dei filoni di 3-4 cm di
diametro sul piano spolverizzato
di semola, tagliate dei tocchetti
di 3 cm circa e formate gli gnocchi
rotolandoli tra le mani.
Lessateli in abbondante acqua
bollente salata e scolateli a mano
a mano che verranno a galla.
Infilzatene 3 sugli stecchi così
da ottenere 12 spiedini.
Spennellate gli spiedini di gnocchi
di olio e grigliateli, voltandoli
ripetutamente in modo che si segnino
bene su tutti i lati.
Servite 3 spiedini a testa completando
con la salsa al parmigiano e di
pomodoro. Completate a piacere
con erbe aromatiche: noi abbiamo usato
verbena, pimpinella e nasturzio.

IA CUCINA ITAI IANA 99

4 / 7
Pagina

Foglio

   07-2024
92/98

www.ecostampa.it

1
9
0
8
4
9

Mensile



GITA SUI MONTI

COSTINE ALLA GRIGLIA
Impegno Facile
Tempo 6 ore e 30 minuti

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
1 kg costine di maiale

senape
peperoncino
paprica
noce moscata
zucchero
aceto di vino bianco
rosmarino
salvia
salsa bbq
olio extravergine di oliva
sale
pepe

Massaggiate le costine di maiale
con sale e senape su tutti i lati.
Preparate un mix di spezie e aromi,
detto rub, con il quale insaporire
la carne prima della cottura: mescolate
un pizzico di peperoncino essiccato
con 1 cucchiaio di paprica in polvere,
sale, pepe, una generosa grattugiata
di noce moscata e un cucchiaino
di zucchero. Distribuite il mix sulla
lombata, avvolgetela nella carta
da forno, poi chiudetela con un foglio
di alluminio, accomodatela su una
placca e infornate a 120 °C per 6 ore.
Sfornate, lasciate intiepidire
leggermente e con cautela aprite
le due carte che l'avvolgono:
raccogliete e tenete da parte il sughino
che si sarà formato.
Preparate un condimento mescolando
bene 5 cucchiai di olio, 1-2 di aceto
(dosate la quantità di aceto secondo
il vostro gusto) e sale. Poi unite il sughino
tenuto da parte e mescolate ancora.
Completate la cottura delle costine
sulla griglia spennellandole con
il condimento appena preparato
e voltandole ripetutamente in modo
che si formi una crosticina croccante
da tutti i lati.
Togliete dalla griglia, spennellate
ancora con la salsa bbq e servite subito.
Da sapere: la lunga cottura in forno
a temperatura contenuta renderà
le costine morbidissime all'interno
mentre la finitura sulla griglia le
«sigillerà» con un crosticina croccante.

Per cucinare le ricette di questo servizio abbiamo usato il barbecue a gas
Genesis EPX-335 di Weber: la griglia di grandi dimensioni e quella

superiore espandibile permettono di cuocere pii, ingredienti in contemporanea
su livelli diversi. Uno lampada illumina tutta la superficie di lavoro

e il coperchio permette di creare un effetto tipo forno.

FOCACCIA
CON OLIO DI RUCOLA
Impegno Medio
Tempo 1 ora più 19 ore di riposo
Vegetariana

I8 , 4 PEZZI
1 kg farina O
60 g rucola
8 g lievito di birra fresco

rosmarino
origano
olio extravergine di oliva
sale

Preparate così un olio aromatizzato
alla rucola per condire le focacce:
sbollentate 60 g di rucola, per meno
di 1 minuto, scolatela, raffreddatela.
immediatamente, tamponate con
carta da cucina e frullatela a lungo
con 100 g di olio e una presa di sale,
dovrete ottenere una consistenza liscia.
Lasciate riposare in frigo per una
notte, il giorno dopo recuperate solo
la parte grassa che si sarà solidificata,
trasferitela in un colino fino, foderato

di garza, e lasciate che si sciolga
a temperatura ambiente e che passi
attraverso il filtro. Conservate questo
olio in frigo se non lo usate tutto.
Preparate un primo impasto con
500 g di farina con 5 g di lievito di birra
sbriciolato e con 250 g di acqua.
Formate una palla e lasciatela lievitare
per 5 ore coperta in frigorifero.
Impastate nuovamente aggiungendo
500 g di farina, 3 g di lievito, 275 g
di acqua, 45 g di olio e per ultimo
45 g sale.
Dividete l'impasto in 4 porzioni
e lasciatele lievitare in 4 padellini unti
di olio, coperti, fino al raddoppio del
volume. Allargate l'impasto con le dita
unte di olio, creando degli avvallamenti.
Coprite e lasciate riposare per 30 minuti.
Ungete di olio extravergine
la superficie, salate e profumate
con origano o rosmarino.
Cuocete le focacce sulla griglia
chiudendo il coperchio del bbq, oppure
ricoprendole del tutto con la cenere
a contatto per 10-15 minuti (basterà
spazzolare via la cenere a fine
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GITA SUI MONTI

cottura), oppure ancora nel forno
statico a 190 °C fino alla doratura
della superficie.
Servite le focacce ancora calde
spennellate di olio alla rucola.

TROTE E ASPARAGI
ALLA GRIGLIA
CON CREMA AL BURRO
Impegno Facile
Tempo 1 ora
Senza glutine

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
32 asparagi
4 trote già pulite da porzione

100 g burro di freezer
30 g vino bianco secco
7 g scalogno tritato

aceto di vino bianco
succo di mezzo limone
sale — pepe

Scaldate il vino con 30 g di aceto
e lo scalogno tritato in una piccola
casseruola e fate ridurre per 2-3 minuti.
Togliete dal fuoco e aggiungete
il burro molto freddo a cubetti e
mescolate continuamente con una frusta
ottenendo una consistenza densa tipo
pomata, salate, pepate e alla fine unite
il succo di mezzo limone.
Lavate gli asparagi, eliminate
la parte coriacea terminale dei gambi,
disponeteli su un vassoio, salateli
e ungeteli bene di olio.
Lavate molto bene le trote,
tamponatele con carta da cucina,
salatele e spennellatele con un mix
di olio, aceto e sale.
Cuocete le trote sulla griglia rovente
per cinque minuti per lato mentre
cuocete anche gli asparagi, muovendoli
e girandoli costantemente.

Per affumicare le pesche, precedentemente grigliate, e il gelato al fieno, abbiamo
usato l'affumicatore Smokey Mountain Cooker Weber con chips di legno di melo

che conferiscono ai piatti un aroma di fumo morbido e gentilmente dolce. weber.cam

Servite le trote con gli asparagi
accompagnando con la crema
al burro in una salsiera a parte.

PESCHE ALLA GRIGLIA
CON GELATO AFFUMICATO
AL FIENO
Impegno Medio
Tempo 40 minuti più 8 ore di riposo
Vegetariana

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
8 piccole pesche tabacchiera

750 g latte
300 g fieno pronto all'uso

commestibile
(in vendita online)

LA BURSCH
In dialetto Walser (quello delle antiche popolazioni germaniche che

si sono insediate lungo l'arco alpino) significa «rifugio», cioè un luogo
che protegge e fa sentire a casa. E proprio così La Bursch, originale
dimora di famiglia e Country House con 11 raffinate camere a tema
viaggio e un nuovo biologo per pause rigeneranti con vista sulle
Prealpi Biellesi. Lambita dai torrenti Cervo e Bele e abbracciata

dai boschi, è punto di partenza di diversi sentieri che portano alle
cime circostanti. II ristorante è aperto non solo agli ospiti, ma anche

agli esterni, per poter gustare una cucina tipica con un guizzo
di originalità. Da non perdere? Il VI-TO, vitello tonnato, cipolla
in agrodolce, uovo marinato, acciuga disidratata. labursch.com

300 g panna
200 g zucchero
50 g mandorle con la buccia
40 g latte condensato
45 g latte in polvere

olio extravergine di oliva

Scaldate il latte con la panna,
lo zucchero e il latte condensato,
portate a 70 °C, poi unite il latte
in polvere e continuate a mescolare
per 3-4 minuti.
Togliete dal fuoco e frullate molto
bene con il frullatore a immersione.
Aggiungete il fieno a questo
composto ancora caldo. Sigillate
la casseruola con la pellicola
e lasciate in infusione per 5 ore.
Strizzate molto bene il fieno
ed eliminatelo. Passate il composto
nel colino a maglia fine e mettetelo
nell'affumicatore per 3 ore.
Trasferite il composto nella gelatiera
e avviate l'apparecchio.
Tritate grossolanamente le mandorle
e rosolatele in una padella velata
di olio fino a quando non saranno
croccanti.
Tagliate le pesche in spicchi senza
togliere la buccia, passatele nell'olio
e grigliatele bene; poi lasciatele
nell'affumicatore per 15 minuti.
Servite le pesche con il gelato
al fieno completando con le mandorle
rosolate.
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