URBANI

CUCINA Uno stile internazionale metro

litano

e frutti di mare in versione gourmet, 24 ore su 24
di Cristiana Cecl Foto di Federico Miletto

cegliere || pesce fresco &

fermarsi a mangiario diret-

tamente li, in pescheria:

una moda gourmet-metro-

politana che piace da Bar-
cellona a New York e ora approda
anche in Italia. A dare lo start & un
locale appena inaugurato nel Porto
Antico di Genova: il Soho Restaurant
& Fish Work (tel. 010.3472483 o
338.9133943, soho.pescheria@ya-
hoo.if). || patron Damian Ranasinghe
I'ha voluto in stile newyorkese nel
nome e nel design, con le pastrelle
old style abbinale a una tappezzena
firmata Kenzo. Si pud venire qui solo
per fare la spesa al banco, oppure
fermarsi al tavoli per assaggare |
piatti dello chef greco Julian Mane. E
la neopeschena & unica in italia per
suol orari no stop: dalle 7 del math
no alle 2 di notte market, ristorante e
cucina non chiudono mai.

L ine oi | .
e asparagi

Ingredienti per 4 persone

400 g di linguine all'uovo

12 gamberon|

B asparagi

100 ml di brodo di pesce a placere

1 aglio

2 cucchiai dl olio extravergine

100 mil di Vermentino ligure

sale e pepe

Versate 'alio in padella, saltatec |
gamberoni ben puliti e I'aglio intero,
sfumate con il ving, Aggiungete le
punte degli asparagl, pol il brodo di
pesce e il sale, cuocete a fuoco lento
per circa 10 minutl, guindi togliele
I'aglio. Bollite in acqua salata la pa-
sta fino a circa meta cottura, scolate-
la lasciandola un po’ bagnata e ter-
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minate la cottura in padella nel su-
ghetto. Pepate e servile.

Filetto di salmone ai carciofi
Ingredienti per 4 persone

600 g di filetto di salmone

2 carciofi

40 ml di salsa di sola

1 limone

2 cucchial di olio extravergine

sale

Passate in una padella rovente il sal-
mone N mModo che il cuore resh cru-
do e |'esterno appena dorato. Mon
date | carciofi e taglateli a julienne,
salateli e spruzzateli con il succo di
limone. Tagliate il filetto in quattro e
disponete un trancio su ogni piatto,
sistemate al centro | carcioli e congi-
teé con un'emulsione di olio, sale e
salsa di soia.

Polpo grigliato alla greca
Ingredienti per 4 persone

800 g di polpo (o di sepploline)

200 g di misticanza

2 limoni

2 cucchiai di olio extravergine

1 cucchialo di origano

2 cetrioli

1 peperone

sale e pepe nero in grani

Baollite il polpo (o le seppioline) e pu-
litelo con cura. Taliatelo a cubetti e
scaldatelo in padella in un cucchiaio
d'olio, unite 'origano e salate. Di-
sponetelo in una ciotola da insalata.
A parte lavate linsalata, | cetriol & 1l
peperone. Tagliate a fettine | cetrioli
e-a julienne il peperone, aggiungete
tutte le verdure nella ciotola, Condite
con il succo del limoni, I'altro cuc-
chiaio d'olio, un po’ di sale e pepe
nero.

er gustare pesce

Carpaccio di tonno

e mandaranci

Ingredienti per 4 persone
B600 g di filetto di tonno rosso
& mandaranci

100 g di valeriana

1 cucchiaio d'ollo extravergine

Filetto di salmone al carciofi

iy
1 aglio

1 limone

2 cucchial di prezzemolo tritato fine
sale grosso

Taglate il tonno a fettine regolan e fi-
ni. Sbucciate 4 mandaranci, tagliate-
I a fettine sattilissime. Lavate la vale
riana. Disponete su ogni piatto le fet-
tine di mandarancio, sovrapponetac




Polpo grigliato alla greca

B Porto Maltese., Roma, te
06.6 7BUS4E, www. portomaltese. it
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B La Paradeta, Barcallona,

tel. 0034.93.26681939

WWW, laparaoata. com
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B Feskekorka (Fish Church). Goteborg

www. fiskekyrkon.se
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Oceano take away

aquelle di onno e sisiemate la va-
leriana al centro. Condite con una

calsing ottenuta emulsionando
I'olio, il succo di 2 mandaranci e
quello del limone, 'aglio triturato
fimissimo e il prezzemolo, il sale

e

grosso pestato al momento.

Capesante
in vellutata di pom
Ingredienti per 4 persone

12 capesante

2 porri

2 patate

1 cipolla plecola

1 spicchio d'aglio piccolo

500 ml di brodo di pollo leggero
1 cucchiaio e 1/2 di olio
extraverging

1 foglia di alloro

1 rametto di resmarino

sdale e pepe nero in grani
Preparate la vellutata rosolando in
Wi Il-,'g-_'Jl':'{- COn un cuccniaip
d'olio. aglo e cipolla a fetltine e le
patate a dadini; aggiungete | porri
a perrn, lalloro e il sale, saltate
rapidamente, quing! versaie il
brodo e lasciate bollire per 30 mil-
nuti a fuoco lento. Frullate il tutto
& passate al coling sothile, Mel re
stante 1/2 cucchiaio d'olio, saltate
n padella e capesante per poch
secondi, passatele su un rametto
di rosmannog e spolverzzatele d
pepe macinato. Versate la velluta-
(3 e turfalec) 3 capesanie per
ogni commensale, servite.

(Ricetie a cura dal Soho Restaurant &
Fish WorkFood styling Spaznio Bezrecca)
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