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il gissm del gusto

ROBERTO
GIANNINO

Le sorprese in cucina
del Barolo chinato

' nel lontano ‘800,

periode di scarse

medicine e grandi

malattie, che sulle

colline di Servalun-
ga, nelle Langhe, il farmacista
Filippo Cappellano continuz a
mescolare estratii di erbe me-
dicinali diverse fra diloro. Tro-
vata una miseela che lo soddi-
sfa, per eguilibrio e sapore, de-
cide di mescelarla ad un vino
importante, e quale lo & pindel
Barolo? Nasce cosl, ammanta-
to di mistero il Barolo chinate,
Tl suo successo & immediato:
viene usato come curativo, di-
gestivo, aperitivo, per le puer-
pereeibambinigracilie perla
malaria, allora molto diffusa
nelle zone umide. Ma mentre
Cappellano passa alla storia,
un'altra famighia di farmacisti,
gl Zahsldone di Monforte,
mette a punto vn vine analo-
oo, & con loro ¢'é 'Astigianc
Giulio Cocchi che, capendone
l'importanza, cominecia anch’
esso a produrlo e diffonderlo
anche oltre i confini Italiani.
Rinomato ed apprezzato an-
che a New York, Caracase Ad-

dis Abeha, vive in Ttalia una sta-
gione digrande splendore che si
interrompe neglhi anni del Dopo-
guerra, ma per merito della dit-
ta Rava di Coeconato, atiual-
mente proprietaria dei marchio
Giulio Cocchi, e di altri pochi ma
braviproduttori, it Barolo china-
toé ritornato a far parlare di se.
Non & sole un Elisir da bere, ma
sposa bene anche la cucina e in
particolare i dolci a base di cioe-
colato, lo zahaione e la caceiagio-
ne. Provate a fare uno zabaione
con 4 tuorli, 4 cucchiai di zue-
cherp € 4 di harolo chinato, ben
montato lasciatelo rafireddare
e incorporate 150 grammi di
panna montata molto delicata-
mente. Potete utilizzare guesta
crema per accompagnare dol-
cettial cloceolato, alle mandorle
e alle nocciole. Prendete dei sa-
voiardi, tagliateli in 4 pezzi cia-
scune, bagnate ogni pezzo con
un eiicehiaine di barslo chinato,
lasciatell inzuppars bene e poi
passateli nel cisceolato fonden-
te, fatell raffireddare su carta
forno. Avrete dei deliziosi dol-
cetti molto semplici per le feste
o per quando ne avele voghia.

La ricetta

Petto d'anatra al Barolo
chinato

1 petto d'anatra, 200g di
composta di cilisgie, 50 g di
scaglie di cioccolate fonden-
te 1 bicchierine abbondante
di Barcle Chinato 1 bicchieri-

nie di aceto balsamico olic, sa-

le, pepe Preriscaldate il forno
a180°. Scottate il petto dana-
tra sulla flamma poi mettete-
Io in una teglia da forno. Ri-
ducete il Barole della meta in
un pentelino, spennellate il
patto con mezzo bicchisrine
di aceto balsamico, aggiun-

| gete la composta = meta dsl

barcle ristrette & metictelo
in forno per 15 minuti. Spen-
nellate nucvamente il peite

w{n

g

cel rimanents aceto balsamico
e rimettetelo in forne ancora 5
minuti. Servitelo adagiate nel-
la sua salsa, cosparso di scaglis
i cioccolate = del restante Ba-
role Chinate. Potete guarnirlo
con semi di cardamomo, fetti-
ne di patata e di cipolla di Tro-
pea lessa.



