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La Vetrina del Gusto

TESTINA ALU'ACETO DI BARBERA

iglio d’arte, Walter Ferretro, oggl
chcf ¢ patron con il fratello Ro-
serto del ristorante Qteilato 1l
Casc Nuovo di Isola d'Asd (Ar),
ha avuto come prima “scuola” la cuci-
na tradiz.ionale piemontese dei genitori
Armando e Silvana che aprirono il loca-
le nel 1968 per poi lasciarlo ai figli nel
1985. 1l ristorante acquisi una nuova
forma grazic a Roberto, appassionato
di vini e Walter, giovane chef di talen-
to, reduce da 1n1p0rtanti stages in locali
francesi quah Auberge de I’ Bl in Alsazia
¢ ristorante Les Ambassadeur dell’ Horel
Crillon a Parigi. Nel 1990 la creativita
culinaria e la raffinatezza del ristorante,
valorizzato nel servizio e nella carta vini,
ottengono I'ambita szella Michelin ma
lo chef Ferretto non si adagla sugli allo-
1i ¢ continua a fare esperienza all'estero
per affinare il suo talento partec1pando
a serate gastronom:che con 'Accademi
Uﬁig ._‘ “ina g € arhek
iavorando in due prcstlglosl locah de-
gli Staci Uniti, 11 rsstorame 0
di Piero ) 1
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ristorante Spag
1g Puck a Los Ange Negh anni
Novanta la bravura di V2!t viene con-
sacrata prima dalla partecipazione alla
trasmissione televisiva Zicoi talia
sulla RAL e p01 dal suo ingresso nell as-
sociazione Jeunes Restaurateurs d Eu-
r';pc e nell’altra prestigiosa associazione
de Le Soste. La sua attivitd prosegue con
ripetute partecipazioni a rassegne ga-
stronomlche nel mondo ¢ grandl eventi
come le (/i */

2006. Oggz collabora con riviste ¢ mol
te sue ricette s0n0 pubbhcate su libri di
cucina tra cui / autunno 40
ricette pEl‘SOﬂdll edlte daﬂa Gribaudo.
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PASSATINA DI CECLE BORLOTTL
CONCUBETTIDITESTINA i
DIVITELLO BRASATA ALUACETO
DI BARBERA D ASTH

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

100 gr ceci
100 gr borlotti

1 piccola patata

100 gr trito di: c1polla, carata, sedano
30 gr lardo

1 rametro rosmarine tritato

1 ciuffetto salvia tritato

300 gr testina di virello lessara
30 gr aceto balsamico tradizionale
30 gr aceto di barbera d’Asti

50 gr olio extravergine

sale e pepe

 PrePARAZIONE: .

Metro a bagno per una noree in acqua
ticpida i ceci ¢ i borlott. S riggo in
un penrolino il lardo con le verdure ¢ le
erbe tritate, aggiungo i legumi scolati, la
patata affettata ¢ copro con acqua fred-
da. Porto a bollore ¢ cuocio per 1 ora
¢ 30 min. salando solo a cottura uldi-

~mata. Passo al mixer il composto otre-
‘nendo la passatina che tengo al caldo.

Taglio a cubetti la testina lessata li rosolo
velocemente in una padella antiaderente
con poco olio, sgrasso ¢ verso i due aceti

caramellando un poco. Metro la passati-

na in fondine calde sistemo i cubetri di

testina con la salsa.
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