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Cappuccino FrA’ DOlcino   con dadolata 
di pere al balsamico  e frutti di bosco 
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INGREDIENTI X 4 PERSONE 

   Per la salsa da preparare in sala 
· 2 cucchiai di zucchero semolato
· 50 g di pere a dadini 

· 50 g di lamponi

· 50 g di ribes

· 50 g di mirtilli

· 1 cucchiaio di aceto balsamico 
· 4 cl di Cointreau 

· 5 cl di  vino recioto 
· 4 cucchiaini di zucchero di canna
Per la crema da preparare in cucina 

· 200 g di crema pasticcera

· 100 g di ricotta primo fiore

· 100 g di panna montata 

Ottenuta la crema pasticcera, a freddo, aggiungere la ricotta e la panna.  Amalgamare bene il tutto. 
Preparazione  IN SALA

Nella classica  padella del flambè  caramellare lo zucchero, unire la dadolata di pere e l’aceto balsamico. Lasciare evaporare quest’ultimo. Unire i  frutti di bosco e sfumare con il recioto.  Fare restringere la salsa a fuoco moderato. Alzare la fiamma e flambare con Cointreau. Portare a giusta consistenza la salsa. 
Servire i frutti di bosco in tazze da cappuccino, mettendo prima i frutti di bosco poi la crema, servendosi di un porzionatore per gelato. Cospargere la crema con zucchero di canna e caramellizzarlo con l’apposito attrezzo. 

Decorare il piatto a fantasia e servire. 
[image: image3.jpg]



Il vino abbinato
RECIOTO della Valpolicella  "RE TEODORICO"
     DOC 2007   Selezione Giacomo Montresor 
Per ottenere il Recioto Re Teodorico,  vino da dessert veronese di lunga tradizione, vengono  fatte  appassire le uve del valpolicella ossia corvina, molinara e rondinella. 

Temperatura di servizio 

circa 10° C. stappando la bottiglia possibilmente un po' prima del consumo.

Blend: Corvina, Rondinella, Molinara
Alcool: 13,5%+6 vol. 
Acidità totale: 5,5 g/l 
Residuo zuccherino: 80-85 g/l
L’amore per il cibo…filosofia di vita 
Il cibo è un'occasione per incontrarsi e far festa ed ha un ruolo fondamentale. 
A tavola, i piaceri e i dispiaceri, gli incontri e gli scontri hanno fatto dell’arte culinaria un'immagine della società. Dietro ai sapori, agli odori, si nascondono tantissimi significati: Il nostro corpo, la nostra psicologia, l'educazione, la cultura, l'ambiente, il desiderio, la creatività, la voglia e l'immaginazione che trasformano i cibi in un vero e proprio linguaggio. Il dessert  è il cibo che meglio interpreta questa filosofia di vita.

Gianni Cassanelli
Cenni storici…

Il “Cappuccino  Frà Dolcino”  è un dessert “intrigante”  che richiama alla memoria il famoso Dolcino, personaggio eretico vissuto nei pressi di Condino…

Frà Dolcino nacque intorno al 1260 a Prato Sesia (Novara), figlio blasfemo, pare che sia nato dall’unione del parroco con una donna del posto. Sembra però che ciò sia solo una calunnia messa in circolazione dai suoi nemici. Amato dalla povera gente, quella che aveva difficoltà a sfamare se stessa e la propria famiglia, che aveva scarsa o nulla istruzione ma che vedeva in questo “profeta“ e nella sua predicazione un mezzo per poter riscattare la propria condizione sociale. Molto odiato dai ricchi e dai potenti che viceversa vedevano in lui un personaggio scomodo e dannoso, un eversivo che voleva togliere parte dei beni a chi ne aveva troppi.

Nel 1303 egli si trasferì con i suoi seguaci nelle montagne del Trentino, vicino ad Arco sul lago di Garda, dove conobbe MARGHERITA di Trento, donna affascinante e molto bella, figlia della contessa Oderica di Arco ed educanda in un convento. Ella rimase affascinata dalla sua predicazione e dalla sua personalità e ben presto ne divenne la compagna, affiancandolo nella predicazione. La sua predicazione si alternò tra Riva, Arco ed il territorio della Pieve di Condino.

Si narra che la coppia amava mangiare un dolce a base di crema di latte, uova, ricotta, frutti di bosco e miele.

Attualmente, rifacendomi a quanto si narra,  suddetta prelibatezza è stata rivisitata e proposta alla gara di quest’oggi. In seguito la potrete gustare presso l’Osteria denominata “Frà Dolcino”  situata nelle campagne di Condino per deliziare gli ospiti con il famoso dolce tanto caro alla coppia Dolcino e Margherita. 

Ricetta presentata per Concorso al flambé 

Maître  dell'anno 2010

Maître del Benaco 
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Campo Lomaso,  11 maggio  2010 










