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INNO AL BARBECUE

E arrivato il momento in cui il sole brucia in fretta, come
le braci arroventate dal desiderio, ¢ arrivato il momento in
cui la cucina si trasferisce all’aperto, ¢ 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 suol 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 convivialita ¢ intorno alla tavola, i cubetti di ghiaccio
tintinnano senza sosta, il tempo ¢ 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 la qualche tappo da birra arrugginito. Si lucida

la carrozzeria con un panno umido per ridare lustro al
compagno di grigliate. E bellissimo, quasi nuovo, pronto
per fare impazzire le future tavolate con allegre volute di
fumo: il barbecue ha la peculiarita 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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COSA SCEGLIERE?

A volte la scelta del barbecue
puo sembrare un rompicapo
cinese: elettrico, a gas, a legna,
con plastra, girarrosto. ..
Quale scegliere? Prima

di tutto ¢ indispensabile
pensare al luogo in cui si
svolgeranno le future giostre
culinarie, per rendere sicuro
il perimetro. Non c’¢ spazio
per 'approssimazione,
dovete evitare di incendiare
il quartiere! Un barbecue
deve essere collocato in un
luogo isolato, senza troppa
vegetazione intorno, ed

¢ preferibile avere nelle
vicinanze un punto acqua.

IL BARBECUE
ELETTRICO

Il barbecue elettrico, spesso di piccole dimensioni, trova il
proprio posto su balconi accoglienti. In genere ha una potenza
abbastanza debole, che non consente di cuocere alimenti come
la costata di manzo, ma ¢ un alleato del buon vicinato, perché
praticamente non produce fumo. Una riserva d’acqua collocata
sotto le resistenze raccoglie il grasso ed evita che bruci: le salsicce
ringraziano, la sardine tirano un sospiro di sollievo! E perfetto
per un #éte-a-téte goloso e si trasporta facilmente. Secondo,
terzo, quarto piano, evviva il barbecue elettrico!
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IL BARBECUE A GAS

Il barbecue a gas si € guadagnato i galloni tra gli appassionati

di grigliate di ogni genere. Attenzione: quando viene rimesso

in funzione dopo I'inverno, ¢ indispensabile controllare i tubi
che lo collegano alla bombola di gas. Strofinate i tubi con acqua
saponata fino ai raccordi: se compaiono delle bolle, i tubi sono
certamente da sostituire. Se la flamma ¢& piccola e gialla, pud
darsi che i tubi siano ostruiti: spegnete tutto e pulite con acqua
abbondante. Una volta prese queste precauzioni, il barbecue a
gas ¢ di facile utilizzo: una scintilla, si apre il gas ed ¢ fatto. II
barbecue a gas pud contenere pietre vulcaniche che si scaldano
ridistribuendo il calore in maniera uniforme. Permette di
arrostire bene gli alimenti con un controllo facile del calore. I
barbecue elettrici sono spesso i pitt completi quanto ad accessori
(coperchio per ottenere I'effetto forno con controllo della
temperatura, girarrosto, piastra adattabile...).

IL BARBECUE A LEGNA

Il barbecue a legna ¢ probabilmente il pili apprezzato dagli
intenditori per I'aroma inconfondibile che trasmette agli
alimenti. Il suo utilizzo richiede una gestione pil oculata,

la brace non si prepara in quattro e quattr’otto, e anche il
controllo della temperatura e delle fiamme pud rappresentare
un problema. A tutti noi ¢ capitata una salsiccia bruciata ma
non cotta, aggredita da una goccia di grasso infuocato... Ma

ci ricordiamo anche della costata di manzo, perfettamente
grigliata fuori e succosa dentro, fermamente intenzionata a
convertire il pili rigoroso dei vegetariani. Ha il grande vantaggio
di offrire combustibili molteplici: tralci di vite, aghi di pino,
legna (ebbene si, esiste!), da scegliere in funzione degli alimenti
da cuocere (chiedete a Jacquy, vi dira che il petto d’anatra deve
essere cotto su tralci di vite accesi con la pagina del “Sud-Ouest’
dedicata al rugby). Il barbecue a legna presenta perd alcuni
pericoli per 'ambiente in cui viene usato: una raffica di vento,
un pezzo di brace che vola via e 10 ettari vanno in fumo!






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 I'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 I'aglio, lo zenzero e gli scalogni e affettate
tutto finemente. Sfogliate la menta. Rosolate gli scalogni
nell’olio d’oliva con I'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 dipendera dal tipo di
cottura desiderata. Servite con le verdure grigliate.

Da bere con: Vistorta, Conti Brandolini d’Adda
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FILETTI & ARROSTI

COSCIOTTO DI
AGNELLO LARDELLATO
CON AGLIO

Con chi volete, basta che non sia un téte-a-téte

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 I'aglio, tagliatelo a spicchi e
privatelo dell’anima centrale. Prelevate la foglie dai rametti
di rosmarino. Tagliate a meta 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 gia una nota molto salata).

Da bere con: Colli Orientali Refosco, Ronchi di Cialla






GAMBERONI
AL FINOCCHIO

Con qualcuno che amate, ¢ 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
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ALTA E BASSA MAREA

IL SUPPLIZIO
DELLASTICE

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
Paglio 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 meta 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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150 nicatte di $piedini, {iletts,
eostate o costolette, wwsklém

pesce e fruitli di mane... e por
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“I cubetti di ghiaccio crepitano, hanno voglia

di respirare; le braci, rosse di piacere, aspettano
impazienti 'arrivo degli invitati; la griglia ¢ pronta
a lasciare impressi i propri segni. Gli assaggi di
carne e pesce sono perfetti per un pranzo informale.
Basta con le pentole che sobbollono e i vetri

che si sporcano.

E poi c’¢ la tavola da apparecchiare, finalmente

ci si siede, si fa il bis di tutto.

Un tocco di dolcezza accompagna le ultime volute
di fumo del barbecue: la golosita vince sempre
con un KO clamoroso... Non vedo l'ora che arrivi

domani per rifarlo”.
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