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Federico Zappala
142 Restaurant (Milano)

————

Chié
Classe 2000, Federico
Zappala, originario di
Abbiategrasso, &l
glovanissimo chef di 142
Restaurant a Milano, locals
<i Sandra Ciciriello.
Diplomatesi all'lstituto
Albarghiers "Carla Porta”, he
una sere di esperdenze
mporianti alle spalle a
dispetto dellz giovans eta
che contemplano due anni e
mezzo da Paolo Gritfe, in
‘Valle d°Aosta, e precedent
tappe presso Motelombroso
& al Joia nel capoluogo
ombardo, Mammalit, Alain
Ducasse al Le Gl di
Mongeca,

Ingredienti per 4 persone
* 200 g spaghetll Coccao
* 20 g burro

= 100 g Fiore Sardo DOP
» 400 g acqua

» 100 g nespole

* 5 g zucchermo semalato

Preparazione

Spaghetto

con Fiore Sardo
nespole,
tapenade

la pasta che di-
wenta  terra di
inconiro € con-
? VErgeda  per
una serie di elementi [rullo
dell’arte di conservare, in
modi differenti, ingredienti
nel empo. Se da un lato
dunque si incontrano le va-
rie tecniche messe in prati
Ca in cucina per preservare
it che altimenti in cert
periodi dell'anno non si po-
trebbe reperire, dall'altrola-
to da sapori riconoseibill, se
presi singolarmente, e si ge-

» 10 g succo di limone
* 10 g olive verdi in
salamoia

= b g capper sotto sale
= b g acclughe sott'cllo
= 10 g olic EVO

Per 'acqua di fiore sardo: grattugiare il formaggio e
unirio all’'acqua. Portare a bollore, spegnere il fuoco,
coprire e lasclare In infusione per 30 minutl. Per la
compaosta di nespole: denocciolare e shucciare le
nespole, tagliarle a piccoli pezzi, aggiungere succo di
limone & zucchero. Cuocera lentamente per circa
un'ora. Frullare e setacciare il tutto. Per la tapenade:
tritare finemente le olive, I acciughe & | capperi
pracedentaments dissalatl. Unire I'olio & 1l succo di
limone. Cuocere gli spaghetli in acqua leggermeante
salata per 7 minuti. Scolare & terminare la cottura per 2
minuti nell'acqua di Fiore Sardo, Ridurre il liquido fino a
creare una glassa e aggiungere il burro a fine cottura.
Infine, disporre sul fondo del piatto la composta di
nespole. Aggiungere gli spaghetti con la loro salsa e
completare il piatto con la tapenade.

neraun gusto e attuale, fatto
di sapidita e acidith. Mella
cucina dautare di Federlen
Zappala giovanissima chef
di 142 a Milano, Lo Spaghet-
Lo con estratto di Fiore Sar-
do, composta di nespole, ta-
penade prende il nome di
"Riflessione” che hen si ad-
dice all'attivita di pensiera
applicata sia alle materie
I'If'i[Tl(‘. !-[H, CUIME decennalo,
a prodott nati dall'esigenza
di averli in dispensa al di la
della loro stagione sia alle
tecniche di conservazione.
Una panoramica (dall affu

micatura all'essicarione,
passando per mantenimen-
to grazie allo rucchero, al
5 all'olio ¢ alla fermenta-
zione} di queste ultime si
cela dietro il piatto, Lascelta
dello spaghetto, come for-
matn, ben si addice alla ere-
maosita del condimento che
accosta alla sapidita della
tapenade che da profondita
al gusto, l'acidita della ne-
spola. Entrambe s «allun-
ganaw, contrastandosi, sul
fondn casearin dai rimandi
fumeé della pasta cottain ac-
gua di p ino. Ne esce un
plarto di vivace e dinamico
equilibrio. Una riflessione
sulla pratica di conservazio-
ne degli alimenti diventa
pontesulla memoria del gu-
sto e lo fa evalvere.
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