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biomedica, ha conseguito il
Dottorato di Ricerca in Scienze
Genetiche e Biomolecolari presso
I'Universita degli Studi di Milano
dove é attualmente ricercatore
presso il dipartimento di
Biotecnologie mediche e medicina
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ufficiale per gli atleti di
Pallanuoto Al Sport Management
di Busto Arsizio (VA).
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Un pesce
delicato, il
salmerino,
ideale per una
seroita estiva,
anche quando
abbiamo ospiti

Un piatto fresco
e colorato che
profuma d’estate

Il salmerino & una specie
ittica d'acqua dolce, diffusa
nelle acque fredde alpine
fluviali o lacustri in Valle
d’Aosta, Lombardia e Trenti-
no Alto Adige. E parente del
salmone con cui condivide
la caratteristica pinna adi-
posa. Ha forma affusolata
(pud raggiungere anche 80
cm di lunghezza) e la livrea
& connotata da macchioline
giallastre o rosate. Ha car-
ne soda, tenera e asciutta,
gusto delicato e aromatico,
privo di qualsiasi sentore
fangoso, per questo motivo &
traipesci pil apprezzatiin
cucina. Oltre alla pesca ama-
toriale, esistono ormai anche
vari allevamenti in Trentino,
che riforniscono ristoranti e
grande distribuzione. E ric-
co di proteine e di Vitamina
D, ideale per ossa e denti.
In particolare, il salmerino
del Trentino ha un basso
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contenuto di grassi, perfetto
per chi desidera un’alimen-
tazione sana e nutriente.

Filetto di salmerino,
con asparagi rosa

di Mezzago e patate
Vitelotte

Tempo di.preparazione:30°ca.
Ingredienti per 4 persone

- 4 filetti di salmerino (in
mancanza si pudo utilizzare
una trota iridea salmonata)
- 12 asparagi rosa di Mez-
zago o asparagi bianchi di
Bassano

- 200 g di patate Vitelotte
(patate viola)

- sedano e carote lessate,
quantitd a piacere

- olio EVO, possibilmente
ligure o dei laghi

- I bicchiere di vino bianco

- sale e pepe

- qualche fettina di lime fre-
sco, a piacere, per decorare
il piatto.
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Procedimento

Dopo aver sfilettato il pesce,
lasciando la pelle, mondarlo
dalle eventuali spine rimaste.
Scottare le patate, le carote
e il sedano in acqua salata,
tenendole al dente. In un te-
game antiaderente cuocere
i filetti di salmerino un mi-
nuto per lato, con un filo
d’olio EVO, poi bagnare
con il vino bianco, sala-

re e pepare. Shucciare
~le patate lessate in
precedenza e tagliar-
le in obliquo; tagliare
per la lunghezza gli
asparagi e a cubetti
il sedano e le carote.

: ) Presentazione del
piatto
Procedere secondo la
propria fantasia, op-
pure imitare I'esempio

R,

fotografato: in un piatto
piano sistemare al centro il
filetto, sul lato della coda,
adagiare prima uno strato
di patate, poi gli asparagi,
quindi un’altra fetta di pata-
ta. Decorare il piatto con le
carote, il sedano e fettine di
lime, aggiungere a filo gocce
diolio EVO. M
Per Atelier dei Sapori
Matteo Scibilia
patron dell'Osteria
della Buona Condotia,
Ornago (MB)

Via Pinamonte da Vimercate 6
Milano

Tel. 3357650714
3332221413
info@atelierdeisapori.it
www.atelierdeisapori.it



