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A San Pantaleo tra torte dolci e salate

Al ristorante “L’'M” la cena ecumenica dell’ Accademia italiana della cucina

b OLBIA

Torte dolci e salate nel menu
della cena ecumenica della dele-
gazione gallurese dell’Accade-
mia italiana della cucina che gio-
vedi scorso, il 18 ottobre, ha fat-
to tappa al ristorante L'M di San
Pantaleo.

Per gli accademicila convivia-
le ecumenica & un’occasione
speciale che, per una volta
all'anno, vede tutte le delegazio-
ni in Italia e all'estero riunite lo
stesso giorno e con lo stesso te-
ma. Diverso ogni anno, natural-
mente. Quest’anno torte dolci e
salate, appunto. Una bella pro-

vaperglila brigatadi cucinae di
sala del ristorante I'M di San
Pantaleo che non ha battuto ci-
glio meritando una votazione fi-

nale pari a 8. Un successo per

duevecchie conoscenze dell’Ae-
cademia della cucina gallurese,
guidata dal delegato Massimo
Putzu: lo chef Fernando Rossi e
al suo fianco Adriano Guarneri.
Da segnalare nella carta (acca-
demico simposiarca Massimilia-
no Migliori) antipasti a base di
formaggelle con ricotta e radic-
chio, sfogliatine alla carlofortina
e barchette con bottaga di mug-
gine. Primo piatto una crema di
gamberi e pistacchi con “cappel-

lo” di pane carasau. Come se-
condo piatto una abbondante
fetta di panadas aslla oschirese
adagiata su un letto di invidia
brasata. Dolci, anzi dolcissime
le seadasdiricotta e “casu furria-
tu” unite a una crema di pecori-
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no e miele del Limbara. Il tutto
accompagnato da due vini della
cantina Tenute Masone Mannu
di Su Canale, a Monti: il rosso
“Zojosu” e il vermentino “Petriz-
za”, che & sempre una certezza
sulle tavole della Gallura.

Ritaglio

stampa

ad uso esclusivo

del destinatario,

non riproducibile.

Accademia Cucina

005218

Codice abbonamento:



