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Super sfida culinana al ristorante Belvedere
Monte San Savìno Una giuria d'eccezione ha scelto i piatti di Francesca Negri
MONTE SAN SAVINO

Una grande sfida ai fornelli si è sol-
ta presso il ristorante Belvedere di
Monte San Savino di Massimo Ros-
si. Protagonisti della competizione
Francesca Negri, giornalista e scrit-
trice, e Sandro Camilli, presidente
delYAis Umbria. La gara consisteva
nel realizzare tre piatti a testa, ma
con una complicazione: tutte le crea-
zioni doveano aere come in comu-
ne un ingrediente a sorpresa, che la
piesidente della giuria Anna Maz-
zotti, giornalista di Vanity Fair, ha
scelto e rivelato solo pochi giorni pri-
ma dell'evento: la radice di rafano.
Una scelta che si è presto rivelata
non facile, perché la radice, anche se
si presta a realizzare ricette dall'anti-
pasto al dolce, è difficile da dosare e
cambia intensità a seconda della
temperatura.
Ma la difficoltà ha reso la gara più
accesa, più " piccante" e decisamen-
te più divertente.
A giudicare i piatti è stata chiamata
una giuria d'eccezione, composta
da Fausto Arrighi, ex direttore della
Guida Michein, Marco Brotto Riz-
zo, autore Guida I Ristoranti d'Ita-
lia de L'Espresso. Marco Caprai,
imprenditore vitivinicolo dell'a7ien-
da Arnaldo Caprai, Riccardo Ba-
racchi, patron dcl rclais e ristorante
Il falconiere di Cortona e titolare
dell'omonima azienda vinicola, e
Massimo Rossi, il padrone di casa.
Francesca Negri ha preparato co-
me antipasto un tortino al rafano
con peperone. pomodori del Parisi
e sedano ghiacciato, per secondo
Mazzancolle croccanti avvolte nella
pasta fresca e salsa al rafano, e fra-
gole con gelato al limone e cren.
La risposta di Sandro Camilli e del
suo sous chef, l'ingegnere Pietro
Marchi, è stata una tartare di carne

marinata nel mandarino servita su
un letto di crema di cipolle e accom-
pagnata da gelato al rafano, una

millefoglie di lingua con gambero
crudo, salsa al rafano e chips di pata-
te viola, e per dessert un dolce non
dolce, crema di gorgonzola al rafa-
no con marsala d'annata.
Piatti complessi, fanitasiosi, realizza-
ti con grande tecnica, che hanno
messo in seria difficoltà la giuria nel-
la ' alutazione. Alla fine, per pochi
punti. la vittoria è stata assegnata a
Francesca Negri. I
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A Monte San Savino
Un'originale gara culinaria
Ha vinto Francesca Negh

Francesca Negri
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