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INNO AL BARBECUE

INNO AL BARBECUE
È arrivato il momento in cui il sole brucia in fretta, come  
le braci arroventate dal desiderio, è arrivato il momento in 
cui la cucina si trasferisce all’aperto, è arrivato il momento 
del barbecue. 
Le dita dei piedi hanno trovato la disposizione giusta –  
a ventaglio – il corpo la posizione perfetta – disteso – e la 
testa la condizione preferita – vuota. La primavera lascia 
presagire i suoi colori, si ha voglia di stare all’aperto, 
mangiare all’aperto e cucinare all’aperto. Basta con le 
pentole che sobbollono e i vetri che si appannano.  
La convivialità è intorno alla tavola, i cubetti di ghiaccio 
tintinnano senza sosta, il tempo è bello! Solleviamo il telone 
impolverato in cortile, spostiamo le tre biciclette ancora 
sporche di fango e finalmente arriviamo all’indispensabile 
attrezzo del momento: il BARBECUE. Lontano da sguardi 
invadenti, si ha fretta di pulire la griglia con discrezione; 
le vestigia culinarie dell’anno passato sono ancora ben 
evidenti. Ci si sbarazza dei rimasugli di cenere, spunta 
qua e là qualche tappo da birra arrugginito. Si lucida 
la carrozzeria con un panno umido per ridare lustro al 
compagno di grigliate. È bellissimo, quasi nuovo, pronto 
per fare impazzire le future tavolate con allegre volute di 
fumo: il barbecue ha la peculiarità misteriosa di soffiare 
sempre il proprio stato d’animo nella direzione della 
tavolata del momento, qualunque sia la direzione del vento. 
Si attacca ai pochi abiti che indossiamo per fissare il proprio 
odore, si incolla alla nostra pelle!
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SPALLA DI AGNELLO 
Con gli invitati alla comunione di Kévin

Per 6 persone
Preparazione 20 minuti
Cottura 45 minuti su brace moderata

2 spalle di agnello 
1 kg di melanzane
200 ml di olio extravergine d’oliva
12 foglie di salvia
Sale marocchino aromatizzato

Disossate le spalle di agnello, stendetele con cura e strofinatele 
con il sale marocchino. Tritate finemente le foglie di salvia, 
mescolatele all’olio d’oliva e conservate a temperatura ambiente. 
Tagliate a fette le melanzane. Grigliate le spalle di agnello su 
brace moderata per 45 minuti. Grigliate le fette di melanzana 
per 3-4 minuti. Servite accompagnando con l’olio alla salvia.
Da bere con: Maurus, Vie di Romans

COSCIOTTO  
DI AGNELLO  
CON MENTA PIPERITA 
Con un inglese in esilio in Francia

Per 6 persone
Preparazione 15 minuti
Cottura 10 minuti su brace viva e alla piastra

6 fette di cosciotto d’agnello
6 spicchi d’aglio
6 scalogni
50 g di zenzero fresco
1 mazzetto di menta piperita
2 cucchiai di olio extravergine d’oliva
Sale, pepe

Sbucciate l’aglio, lo zenzero e gli scalogni e affettate 
tutto finemente. Sfogliate la menta. Rosolate gli scalogni 
nell’olio d’oliva con l’aglio e lo zenzero per 7-8 minuti, 
e aggiungete la menta appena prima di servire. Regolate 
di sale e di pepe. Grigliate le fette di cosciotto su brace 
viva. Il tempo di grigliatura dipenderà dal tipo di 
cottura desiderata. Servite con le verdure grigliate. 
Da bere con: Vistorta, Conti Brandolini d’Adda

COSCIOTTO DI  
AGNELLO LARDELLATO 
CON AGLIO 
Con chi volete, basta che non sia un tête-à-tête

Per 6 persone
Preparazione 15 minuti
Cottura 10 minuti su brace viva

6 fette di cosciotto d’agnello
6 spicchi d’aglio
12 acciughe sott’olio
12 olive nere greche
2 rametti di rosmarino
Pepe

Snocciolate le olive. Sbucciate l’aglio, tagliatelo a spicchi e 
privatelo dell’anima centrale. Prelevate la foglie dai rametti 
di rosmarino. Tagliate a metà le acciughe. Bucherellate le 
fette di cosciotto con un coltello appuntito. Inserite aglio, 
olive, acciughe e rosmarino. Cuocete su brace viva per 
5 minuti su ogni lato. Insaporite con il pepe e portate il sale 
in tavola (le acciughe danno già una nota molto salata). 
Da bere con: Colli Orientali Refosco, Ronchi di Cialla
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GAMBERONI  
AL FINOCCHIO
Con qualcuno che amate, è comunque caro!

Per 6 persone
Preparazione 10 minuti
Cottura 5 minuti su brace viva, coperto

18 gamberoni 
1 mazzetto di finocchio selvatico
2 cucchiai di pastis
1 cucchiaio di semi di finocchio
Fleur de sel

Irrorate i gamberoni con il pastis, cuoceteli sulla brace per 
3 minuti coperti. Mettete il finocchio sui gamberoni e 
coprite di nuovo per 2 minuti. Servite subito, cospargete 
di semi di finocchio e insaporite con il fleur de sel.
Da bere con: Una bottiglia di Franciacorta

CALAMARO CON  
DRAGONCELLO 
Con un appassionato di Jules Verne

Per 6 persone
Preparazione 20 minuti
Cottura 10 minuti su brace viva

6 calamari da 200 g
1 cucchiaino di paprica
Olio extravergine d’oliva
Farcia:
1 mazzetto di dragoncello
2 scalogni
150 g di pistacchi sgusciati
2 fette di pane in cassetta
150 ml di panna fresca
200 g di riso cotto
2 uova
Sale, pepe

Pulite i calamari conservando i tentacoli, sciacquateli 
abbondantemente. Sfogliate il dragoncello, tritate gli scalogni. 
Passate insieme al mixer le uova, il pane in cassetta, i pistacchi, 
il dragoncello e la panna fresca, aggiungete gli scalogni e il 
riso e regolate di sale e di pepe. Farcite i calamari con questo 
composto, riposizionate i tentacoli, chiudete alla base i calamari 
con uno stecchino di legno. Spolverate di paprica. Cuocete per 
5 minuti su brace viva e su ogni lato. Irrorate con un filo di olio.
Da bere con: Chardonnay, Lis Neris

IL SUPPLIZIO  
DELL’ASTICE 
Con un boia

Per 6 persone
Preparazione 15 minuti
Cottura 10 minuti su brace viva

6 astici bretoni vivi
Burro alle erbe:
100 g di burro semisalato
1 mazzetto di dragoncello
1/2 mazzetto di prezzemolo riccio
1 scalogno
2 spicchi d’aglio
1 cucchiaio di olio extravergine d’oliva 
Sale, pepe

Sbucciate lo scalogno, tritatelo finemente. Sbucciate 
l’aglio e tritatelo. Fate appassire dolcemente lo scalogno 
e l’aglio con l’olio d’oliva. Sfogliate il prezzemolo e il 
dragoncello, passateli al mixer con il burro, il composto di 
aglio e scalogno, regolate di sale e di pepe e mantenete in 
temperatura. Chiedete al boia di tagliare a metà gli astici 
vivi con un coltello affilato (inserite la punta del coltello al 
livello della congiunzione tra testa e coda, tenendo la testa 
di fronte a voi, tagliate la testa e poi la coda… sniff…). 
Cuocete gli astici sul grill per 7-8 minuti sul lato del  
carapace, e per 2 minuti sul lato della polpa. Spalmate 
la polpa dell’astice con il burro alle erbe. 
Da bere con: Vintage Tunina, Silvio Jermann
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