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Asinistra, un cacciucco, Setto, lo chef Michele Biagiola
del ristorante Encteca le Case di Macerata

al Festival Internazicnale del Brodetto e delle Zuppe
dipesce, finoa 13 settembre al Lido di Fano

GARE DICUCINA FRA LE NAZIONI DEL MEDITERRANED,
SHOW COOKING E CONCERTL A FANO CEIL FESTIVAL
INTERNAZIONALE DEL BRODETTO E DELLE ZUPPE DI PESCE

ALBANIA-MONTENEGRO
EITALIA-CROZIA.
LA SFIDA CORRE SULMARE .

di Isa Grassano
na sfida 4 punti e a
d colpi di pesce «pove-
ro», chiamuto cosi dai
pescatori perché troppo picco-
1o 0 non adatto al mercato, I 11
novita del Festival Internazio-
nale del Brodetto e delle Zuppe
di pesce, in programma al Lido
di Funo (Pesare-Urbino), daie-
ri fino al 13 settembre (wwi.
Sestivalbrodetto.it), quest’anno
con il marchio Marche Expo.
A gureggiare oggi ci saran-
no gli chef provenienti dai pae-
si della Macroregione Adriati-
co-lonica: ai fornelli dovranno
dare spazio alla creativita e

proporre una ricetta rivisitata
del proprio piatto tradizionale.

Due le manche in program-
ma {ingresso gratuito, su pre-
notazione). [/Ttalia con Luigi
Sartini del ristorante Righi la
taverna della Repubblica di
Sun Marino si confronta con la
Croazia di Zeljko Neven Bre-
mee del Bistro NoStress di
Spalato. Mentre 'Albania di
Miklovan Zeqo, del Melograno
di Tirany, si mette alla prova
con il Montenegro di Mihajilo
Boban del ristorante Prova di
Tivat. Chivincera? Sono due le
giurie chisumate a dare il giudi-
zio finale, una tecnica (compo-

sta da giornalisti di settore) e
una popolare, alla quale posso-
no partecipare tutti coloro che
lo desiderano, busta farne ri-
chiesta.

Tutta la kermesse, giunta
alla tredicesima edizione, é nel
segno del gusto, Da non perde-
re gli show cooking, per esempio
quello di Gluseppe Mancino del
ristorante Il Piccolo Principe di
Viareggio, una delle new entry
italiane (a due stelle) nella Gui-
da Rossa Michelin, che ieri ha
incantato il pubblico con il suo
caceiucco viareggino. Domeni-
ca alle 13, invece, toccherd a
Pasquale Torrente, di Al Con-

vento di Cetara, esibirsi con la
sua specialiti «paccheri fritti
conmerluzzo e patate, pane con
aglio, olio e colatura di alici».
In programma anche due
show conking molto mediatici. 11
primo vedri ai fornelli due pro-
tagoniste di MasterChef, 1a sa-
lernituna Amelia Falco (Ma-
sterChef Ttalia 4) e la giovanissi-
ma Vittoria Truifa (Jurior Ma-
sterChef 2); 'altro mettera in
competizione le blogger Valen-
tina Searnecchia di Cuochi e
Fiamme ¢ Federica Giuliani di
Giallozafferano. Per chi non
vuole soltanto osservare ma
anche assaggiare, ¢i sono i ri-

storanti del eircuito «fuori bro-
detto», che fino all'll ottobre
hanno un ment degustazione a
prezzo speciale.

Numerosigli aperitivi lette-
rari, con presentazione di libri
e i corsi di Alta scuola di cuci-
na. Spazio ai bambini con il
«Brodetto kids», area giochi,
letture e mostre su misura.
Ogni giorno per loro & prevista
perfino una merenda marina-
ra, e chissa se impareranno fin
da piccoli ad apprezzare la
bonta del pesce. Riceo, infine,
anche il cartellone degli eventi
collaterali, in collaborazione
¢ol Festival Adriatico Mediter-
raneo: uno su tutti, il concerto
swing e gipsy juzz dei Four On
Sixe. u

IL PIATTO
ETNICO

diChef Kumalé

chelkumalénet

Ananas flambé
al caramello di spezie
in stile Mauritius

Una ricetta dell'isola di Mauritius che scompone gli ingredienti di un classice rhum arrongé
per farne un caramello che ben si presta ad accompagnare |a vostra frutta tropicale flambe,
in questo case un ananas ben mature. Sbucciate 'ananas, tagliate le bacche di vaniglia

a meta per la loro lunghezza e fatele a tocchi che inserirete, ben distanziati, nell'ananas.

In una casseruola fate bollire I'acqua con le spezie, lo zucchero di canna e fatevi cuocere
I'ananas per 20 minuti. Tirate fuori lananas, sistematelo in una padella, bagnatelo

con il rhum e fiameggiatelo. Servitelo con una riduzione dello sciroppo di cottura.

LE DOSI

1 grosso ananas maturo, 4 anici stellati, 2 bacche di vaniglia,
2 stecche di cannella, 2 chiodi di garofane, 200 gr di zucchero
di canna, 2 It dacqua, 2 dl di rhum biznco
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