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IMPERIAL

Le minuscole uova di storione vanno depositate su bocconi delicati e freschi,
che lascino risplendere la loro sapidita. L'effetto ¢ inebriante

a cura di ANGELA ODONE, ricetto JOELLE NEDERLANTS, foto RICCARDO LETTIERI, styling BEATRICE PRADA
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Tanto tempo,
poco sale

Bisogna aver pazienza con gl slorion,
che ¢ matono anni, non meno di seite
@ in akune spacie pio di venti, per porkare
amalurazions |e vova. Anche per quago
Ja zaklanra & cruciake. Il metedo russo definio
- emakossols (poco sale] una vohia serviva
a distinguere i caviali pregiali da quelli
che non b erone ¢ che avevane bisogno
di moko zak. Oggi tuto il caviale viena
Fattate con vna percentuale di sake mcho
ridotia [non pid del 3-5%), che esalia
i sopore delle vova serza rovinare.
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CAVIALE

urono forse | Persiant, gia
due millenni fa, & gustare
perpriml le uovasalate di
quel monumentale pesca
dall’aspetto prelstorico
che & 1o storione del mar
Casplo. G zar missl aviebbero pol impa-
1ato ad apprezzario al banchett! di corte,
fino a farlo diventare un lussucsissimo
must: 010 Nero, preglatissimo, per Inten-
ditorl. Cos) pare che fu proprio I'arsto-
crazia russs, In fuga dalla nvoluzlone
bolscavica, a favorirne la diffusione n
Europa negll annl Ventl: prima a Pangl,
fino ad arrivare anche In Italls. Inizlava
rem gaudente di caviale e Champagne.

In realth 'erudito gastronomo Platina
clta lo storlone nel suo ricattario De
Nonesta voluptate et valetudine del 1475:
del resto 11 pesce era ben conasciuto, lo
s1vede rafigurato nel quadn af pittor
famosl @ anche le sue uova erano molto
apprezzate. Una leggenda lombarda
narra addintmm che Leonardo da Vincl
vide del grossi storloni nel TIno, vicino
aPavia, ed ebbe I'idea di presentare In
dono le loro piccole perie di caviale
al duch) Beatrice d"Este e Ludovico 1l
Moro durante 1l loro banchetto nuziale,
sistemandole 1n uno scrigno, proprio
a mettere In evidenza un regalo di
grande valore. Se non & vera, & ben tro-
vata e comungue sl sa per certo che al
banchetto che la sorella di Beatrice,
Isabella, offnl pel 1529 per 11 matrimonio
del nipote con 1a figha del re di Francla
Lu\g] X1, 1l caviale cera, eccome.

Sl sarebbe trattato anche In questo
caso delle uova di storione dell'Adria-
tioo, che In epoca rinascimentale Asallva
le acque del Po e del magglor iuml ita-
llan! per pol concludere gloricsamente
11 suo viaggio sulle tavole Imbandite del
signorl: Cristoforo di Messisbugo, nella
prima meta del Clnquecento, splega
come sl estraggono le uova dagll ovari
distorlone e come sl prepara 1l ecaviam
per mangjare fresco, @ per salares nel
suo Libro novo, «nel qual s Insagna a
far d’ognl sorte dl vivandas. Il sapore
del caviale resta molto particolare e
destinato agll estimator). Se glf amicl
1o apprezzano, un'Xea per un regalo di
Natale potrebbe essere [1 cucchialno di
0830 0 di madreperla col quale sarvirio
per non contaminarne 11 gusto con 1
metallo. In alternativa, gustatelo dair'in-
cavo del dorso della mano, tra polllos e
INAICE. MARINA MICUAVACCA EVALERA NAVA
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Nero e iodato

1. GOLDEN STERLET
cle: Aclpenser
m:.':;, storione smriew.
Un pkeolo pesce dbino
dheama k ocqueprofonde
eche, adiffererzo delle
ahre spacie, cond|ificola
supera | 20 kg di peso.

Lo vova, prenmdope 8 ann
d viradsl pescs, sono
dluno spaddissimo
colore ghalle doraro.

Di pleeolo calbro
(2 mm di damerro), hanno
corelsenza vellumro eguseo
dimare, dedso.

2. OSCIETRA CLASSIC
Spede: Aclpenser
gueldensioedi¥, chiamaro
u:lnum;l:m sorlore russo
o danublano, pud superare

12mdl prqh-z:..c
mqm o gpprazzorssime,
509 UOVa, prorTe
casare gusTR
dopo 8-10avidivira,
sono d color plumesro

chiaro e vanno wrso
tambrare. 1l dlomemo

rigo mnderreal brune,
anno un sapore dolkan

&dl2,9mme |l sopore, @ buroso @ una corslsrerza
deckamerye marino, morbida.
ha levi sfumamre di noce. 5. SIBERIAN CLASSIC
Lo conskwenza b croccarve. spacie: Aclpenser baeni.
3. HAUTE CUISINE Il nome comune
H & soronesiberiano,
Speda: Acpenser un pasce che pub superore
ITONEMOVDONS, STorons 1200 kg dipesoai2m
blanco @ amercano. Gusso di lung! . Lo uova
cosl lo da vivere arivane o manraz kne
anche pludi 100ann! dopo drea?-8 amnl @ hanno
produce, dopo 7-8annl damarro di 2,8 mm. Il colore
dl va, vovo di grose va dd marrone al griglo
dmension (2,9-3 mm) sauro. )l sapore & ledaro,
dl colore nero. Consismnzo abbosranza delkearo,
morbida ¢ sopore dellcaro. @ la consisrerza fina.
4.BELUGA SIBERIAN 6. SEVRUGA IMPERIAL
Spacia: Huso huso Spade: Adpenser srelloms,
X Acipenser boenl, gorione solkro chlomaro
che significa che sl mama cosd per lo scogle ossee
dlunIncrodo ra lo sorone aferma di swlla
beluga flo sorlone che sl vadono bene
plv grande d ruri, che arriva sul flanchl del pasce.
apaesar okre 11000 kg) Lo vova, le plo plkeole
@ quelo sberiano. f ckdo diwime (2 mm di damerre),
d maurazions delle vova sono pronre dopo
avviene o 130 15 arnl. 8 annl di viw e rendeno
Le uova sono le plo grond: d griglo peroro. il sapore
3 mm di dlamero. Dl colore adeckso @ marine.
- =
Plane plano ¢ pianine dalla

SEVRUGA IMPERIAL A
SU TARTARE DI PATATE P
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SEVRUGA IMPERIAL
SU TARTARE DI PATATE
Impegno Focils

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
300 g patate - 20 g salkornia
20 g caprino vacino - sale

olio di vinaccioli
(in alternativa olio di mais)
caviale Sevruga Impenal

Lessate |s patate in ocqua salak,
sbucciamile & fatels raffreddars.
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Tagliowle in tocchetti di piccols
dimensioni.

Shollentate la salicomia par 2 miruti
in ooqua ballente. Scolate & togliare

o roccheti.

Mescolate i occhetti di patata con

il caprino, un filo d'clio = la zalicornia.
Formate deles quenelle & completatele

conil caviale. Decorate a piocers.

DUE CAVIALI, «BLINIS»

E SPUMA DI MOZZARELLA
Impegno Medio

Tempo 1 cra e 10 miruti

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
PER LO SCIROPPO
25 g zucchero
1 limone - sale
PER | BLINIS
200 g larte
200 g panna fresca montata
160 g farina
2 vova
lievito in polvere pertorte
salate - sale
125 g mozzarella fiordilatte
30 g caviale Golden Sterlet
30 g caviale Beluga Siberian
cerfoglio — burro

-
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PER LO SCIROPPO

Portate a sbollizicne 100 g d ocqua
con lo zuccharo & un pizzico di sals.
Ricavate la scorza del limons, senzm
la parte bianca, & tagliatela a listerelle
moko sottili. Inmeargstels nello scircppo
di acqua & zucchero, dopo 2 minuti

di bollore spegnete & lasdiate riposare
per una decina di minufi.

PER | «BLINIS»

Mescolate la farina con il latte,

un pizzico di sals & uno di lievilo, unite
i tuodi @ mescolate con la frusta; o parte
montate gli albumi, poi incorporateli

al composto di farina & huordi
mescclondo dal baszo verso Falto.
Preparate i sklinis»: versate

il composto, a cucchiaiale distanziate,
in una padella velala d burro;

\{
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dopo | minuto, girate i sblinise

in modo che siono appena dorati

e cucceteli per un altro minuto:

e citerrete 4548

Frullate la mozzarela con il frdlatore
a immersione & mescolarela
delicatamente con la panna montata.
Servite i sblinis+ con la spuma

di mozzarello, i cavial, un filetio

di zcorza di limone sdiroppato

e una fogliclina di cerfoglic.

CARPACCIO DI PERA

CON SEDANO EOSCIETRA
Impegno Focis

Tempo 15 mirwti

pit 30 mirwti di riposo

Senza glutine

3

4 CARPACCIO DI PERA
CON SEDANO E OSCIETRA

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
40 g Oscietra classic
2 pere William rosse
1 gambo di sedane
pepe rosa
lime

Mondate il gombo di sadano,
tagliatelo in listerslls per i lungo

e immergetals in una cictola di acqua
fradda con ghiaccio per 30 minuti.
Affettate ls pere in fette molto sotili,
possibilmente con la mandclina.
Spennellatele con poco succo
dilime in modo che non i cssidino.
Distribultele nei piatfi, completats
con i riccioli di sadano sgocciolati,
qualche grano di peps rosa pastato,
scorza di lime grattugiata e il cavide.

.




