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iIL legame naturale
trai tuoi
sogni e il nuovo giorno

| OW’Gusta la nuova -
| interpretazione
della brioche che
vi fara sciogliere
dal piacere...

ftieric L1

Un cuore soffice,
farciture delicate

e Intense

e una pasta sfoglia
croccante e leggera
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DANILO FREGUJA

Dolce Sapore Esotico

Idee, suggerimenti,

spunti per sfruttare

al massimo un frutto
goloso ed estivo
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AL GRAND HOTEL EXCELSIOR DI SORRENTO:
“IL GUSTO DEL CINEMA A SORRENTO IN 4 RICETTE...E PIU"

Ciak... simangia

11 28 aprile si ¢ celebrato il binomio fra cinema e gastronomia:
la buona cucina esaltata dall'occhio della cinepresa e dalla
creativiti dello chef Vincenzo Galano.

Cinema, letteratura e grandi proposte gastronomiche: ecco la ricetta vincente
per una serata da Oscar. Le ricette create dalle chef Vincenzo Galano hanno preso
spunto dal cinema, ma anche dalla lerteratura: da Chocolat di Joanne Harris a La
mia Africa di Karen Blixen, dai racconti di Giuseppe Marotta al romanzo di Maria
Orsini. Prima di gustare i piatti proposti da Vincenzo, abbiamo assistito all'incontro
“Dalla forza delle parole alla suggestione delle immagini: | sapori mediterranel tra
cinema e letteratura”, animato dagli interventi di Bruno Gambacorta, giornalista del
Tg2, Laura delli Colli, giornalista, dal critico Antonio Flore e da un interessante e
molte sentito intervento di Lidia laccarino. La serata, nello splendido scenario della
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Vincenzo Galano:
lo chef creativo

* Dal 1993 lavora come chef al Grand
Hotel Excelsior Vittoria di Sorrente,

* Dal 1992 presta servizio al Central
e i e
chef,

« Mel 1990/91 lavora come assistant-

chef per I'Antico Franceschiello a
Sorrento,

sala Vittoria del Grand Hotel Excelsior Vittoria di Sorrento, ha dimostrato la pas-
sibilita e la necessita di creare momenti d'incontro tra cultura e gastronomia. Un
esempio dei piatti “cinematografici” che lo chef Vincenzo Galano é riuscito a crea-
re prendendo spunte dalla cinematografia e dalla letteratura? Non vi resta che leg-
gere una delle ricette...
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Ingredienti per 6 persone

Parfait all’arancia con coulis
di fragoline e champagne ghiacciato

BISCOTTO
3 Tuorli
N L e g5
Farne 00, oo e o g 15
Farina di mandorle ..o g 25

Impastate lo zucchero con i tuorli,
mischiate la farina 00 con quella alle
mandorle, unite le due masse e con
Maiuto di una spatola distendete sulla
carta da forno e infornate per B minud
a 180°C. Fate raffreddare. Con l'siuto di
un tagliapasta di cm 4 mglate 6 cerchi
che ponete allinternc di una forma
cilindrica.

ARANCE

3 Arance

AW s e g 150
Grand Marnier ........coeiinnnmiians g 10
ALQUE ccraaniivenss i m—
CREMA BIANCA

31 AR e g 60
Cioccolato blanco .....cowmmamss g 60
Panna Montata .. g 125

2 Uova
Zucchero... g &0
Gelating ... s, g6

Poreate il latte a 60°C, e univevi g 60 di
cioccolata bianca tritata, montate i tuor-
li con lo zucchero. Incorporate nel e
e unite anche la gelatina sciolta in acqua
tiepida., Fate raffreddare, montate gli
albumi, uniteli alla massa e infine incor-
porate la panna lucida. Lavate e pelate a
vivo le arance. Unite lo zucchero all'ac-
qua e portate a | |0°C. Fate raffreddare
e unite il Grand Marnier. Tagliate a spic-
chi le arance e mettetell a marinare
nello sciroppo. Versate nel cilindro una
piccola dose di crema bianca, adagiatevi
sopra tre filetti d'arancia sciroppati e
riempite il cilindre con la restante
crema bianca.

CHAMPAGMNE GHIACCIATO

COTRMERREING. srvsissssiitiorivmsniipismisnsn £ 300
AT T O g 50

Prendete lo champagne e mescolatelo
con lo rucchero precedentemente sciol-
to, Ponete il composto nel congelatore.

CESTINO DI ZUCCHERO

ZUCEhero..crmsn s - g 500
Fgre | TR ST s ~ g 100
Glucosio ....... g 100

Mettete sul fuoco lo rucchero, "acqua &
il glucosio e portate a 155°C, girando
con un mestolo di legno. Quando rag-
giunge un colore brunito, abbattete
velocemente la temperatura metendo
la pentola in acqua fredda. Con I'aiuto di
una forchetta. fate colare lo zucchero a
filo su un mestoline o su un bicchiere
cosi da creare un cestino,

SALSA DI FRAGOLINE

B E T, | | O e kg |
AT 1 e RN v RN ORI s g 100

50

Monica Viani

Rullate le fragoline, portate ad ebollizio-
ne l'acqua e lo zucchero, Spegnete i
fuoco e aggiungete la purea e poi la colla
di pesce, Mescolate fino ad ottenere una
salsa cremosa.

Presentazione

Ponete alla sinistra del piatto il parfait e
decoratelo con due fragoline.

Alla base del parfait montate a ventaglio
3 filecd di arancia tagliati a vive, 3 frago-
line & una fettina di lime, una svirgolata
di salsa di fragole.

A destra mettete il cestino di croccante
di zucchero con all'interno una pallina di
sorbetto di champagne. Aggiungete una
fogliolina di mirto e servie.
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