LA . Giugno 2003
€ 430" in Nalia :
Dal 1929
il mensile
di gastronomia
con la c't:rr'ina

in redazione
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OSPITI IN REDAZIONE

o Maria Grazia Predolin

IN CUCINA D

Impegnato 1in
attivita creative
Eer il cinema e

a tv, che lo
portano a girare
il mondo, Rico
Guarnieri
di Milano, & cosi
amante della
cucina che, per
gli amici “digiuni”
di quest'arte, ha
scritto un libro
di ricette, facili
e d'effetto per
1'occhio e i1 palato

1-2- Squamate il branzino,

' ' M dopo averlo eviscerato,
lavatelo, asciugatelo e

tenete da parte la testa che vi
servira per fare il brodo.

3- Preparate il brodo
bollendo per 15' la testa del
pesce con 1/2 litro d'acqua,

gli odori, sale e pepe in grani.
4- Spuniate, mondate

i finocchi e tagliateli a spicchi.
5 - Incidete i porri

per il lungo e sfogliateli.
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6- Tenete da parte le guaine
pill bianche e tenere,

che servono per avvolgere il
pesce, e shollentate le verdi,
per ricavare delle striscioline.
7-8- Avvolgete i tranci

di branzino nelle guaine
bianche e legateli

con le striscioline verdi.
9-10- Accomodateliinfine
in una teglia insieme

con i finocchi a spicchi,
timo, aglio, sale,

pepe, olio e un mestolino
del brodo preparato,

quindi passate in forno a
180 °C per 20' circa.
11-12- Affettate i finocchi e
accomodateli nel piatto
insieme con i tranci

di branzino, il tutto condito
con il fondo di cottura
ristretto e filtrato, Servite,
come fa il nostro ospite.
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