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Baccala ai sapori mediterranei

Ricetta di Anna Di Stefano, cuoca siciliana del ristorante Ponterosso di Voghera (PV)

I PEENDERE UM FILETTO DI BACCALA E TAGLIARLS 1IN POREION] BGUALLD 1A 4G,

LA CAPIENTE PORTARE A TEMPERATURA DEL BUON EXTRAVERGINE IE 1

FARL] DELICATAMENTE SOTFREAAEL.
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IL WIS 1 SFTIMATL, AGGIUNGERE UN CUCUHIARY GRAXDE ¥ POMOIRES PAS

U7 LR FUMETTS B FESCE, AAGIUNGERE ALLORA ORIGAND £ UM PR Bl

POETARE DELICATAMENTE A FINE COTTUREA IF SEEVIELSY SUHITO CALBD IN

Questo piatto squisito & stato degustato, prima di scattare la folo sopra, in
un quasi prezioso nstomnte: pregioso perché a Voghera prima di questo
locake era difficile pranzare in modo decente. Ci voleva un calabrese, ex
giramondo, per aprire finalmente nella “citth della casalinga™ di arbassi-
NiAnE Memona, unda msegna da raccomandane nei passaparola ¢ nei di-
seorsi da treno, Domenico Adorato, calabrese jonico, & un perfezionisi
assoluto; pratica una cu-
cina "mediterranca”. de-
Iicata ed anche sensuale,
con prodotts di assoluta
fragranza ¢ soprttulio a
reFzl piutlosio contenu-
th, Le erbe fresche danno
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Fave che entrano nelle

Barvettine con pesce spa-

; : da e menierccia, Domme-
Il titolare del ristorante Ponterosso, i oopabe

Domenico Adorato

mico acguista anche i

A DOEATURA UTLTIMATA, ELIMINARL LOLIC DELLA FRITTURA.
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prododti pi lontani direttamente dai proprictan che i producono: in tal
modo sicuramente risparmicra sul costo ma anche 1 sapon ci guadagna-
no. Ne sono la prova le pere rigate con | gamberi di fiwme e la crema di
peperond, il anbirello df fonno con aceto balsamice e fave fresche, il
COrpeIOCie i ez vereine cod valleriang, il versaglio o Jretter o ‘eandiri
cen finocchi e balsamice ¢ fra il pesce fresco del vicino mercato milane-
se. il filente df orata scaloppate in julienne df verdure, | gamberoni sgu-
sctent alle crema di zanfferano, | tovametti delicatamente grigliani fifes
i triglia in pastella ofi erbe fini, W tagliana df spada con pomodort Pa-
chime ¢ rucoeda. Pima dei notevoli dolei della cuoca, Domenico vi avel
proposto alcuni formaggei di eccellenza: Castelmagne di alpeggio con
miele di castaene, Pecorine crotonese con mostarda di fichi, Gorgonzola
ot messtaredo o clemieniine o Hmf:u'ﬁm ACN con mostarda df cipolle, Il
guadretto si chiude con il patron-sommelier che acquista direttamente i
suon vini dai produttorn ¢ pud cosi praticane prezzl contenuli,

RISTORANTE POMTEROSSO

Via Garibaldi, 17 » 27058 Voghera [PV
Tel. 0383.646152 » Chivso il lunedi

Tikcdare: Domenico Adorato, anche sommelier,
con circa 150 efichete in carla

Prezzo medio: 38-40 eura con vino di medio coslo, per 2 persone |




