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la crema con l'olio

MILANO A TAVOLA M In gita a Crespi d’ Adda, «patrimonio mondiale»

Piatti sotto tutela Unesc

Nel meraviglioso
villaggio operaio
costruito sul fiume
il locale che unisce
alla bellezza
dell’'ambiente

la grande cucina
di Carmelo Floridia

D1 Marco Garn

CRESPL D'ADDA IN CA-
PRIATE {Bergamo)— Cre-
spi d'Adda e I'«Osteria
Mualdo»? Storia. Meruvi-
glia. Gola. Di fronte alla bel-
lezza di corti angoli d”lalia,

risulta davvero incomprensi- _

bile come sia possibile siano
ancora poco noti. Osservi il
profilo dolee di alcune eolli-
ne. Ammiri l'eleganza di cer-
ti paesi. Resti a bocca aperta
di fronte a un castello o una
pieve. E ti domandi come sia
potute accadere che i tanti
che hanno avute 1a fortuna,
prima di te, di vedere quel
«che ti sta dando emozioni for-
tissime, non abbiano sentito
il desiderio di dividere con
gl altri la stessa gioia, Co-
mungue sia, & cus‘% E allora
eccoci, felici, a segnalarvi
una meta che vi regalerd un'
rienza unicn: '«Osteria
ualdow a Crespi d'Adda,
amministrativamente in pro-

E Chiusura: domenica sera

_..&lunedi

@ Prezzo: 50 euro

vincia di Bergamo, in realid
pill vicing @ Milano, tanto
che il telefono ha il prefisso
02. La tavola. s'intende, &
I"approdo finale, Ma dateci
retta. Quando decidete di vi-
sitare guesto locale. prende-
teveln comoda.

Prima di dedicarvi alle papil-
le gusiative, fate feli-
ci occhi @ cuore,
godendovi  'in-
canto di Crespi

piano. Oggi, ogni casa indivi-
duale ha un piceolo giardino
e un orlo che separa ln casa
dai bagni, situati pel retro. A
nord del villaggio. poi, ci so-
no la chiesa - disegnata sul
maodello del tempio di Bra-
mante di Santa Maria in Piaz-
a, a Busto Arsizio (citth na-
tale dei Crespi, i fon-
datori del cotoni-
ficio} - e il castel-
lo, il cui stile &

d'Adda, un vil- un  miscuglio
laggio opera- A Pasqua di elementi ne-
io su! ume, ogotici  lom-
pulriglinnlw bardi, di scul-
mondiale lure e pitture
dell'Unesco, Fagot“no con elementi

dallo stile ar-

veneto-more-

chilclt:}_nicg @ di gl‘ﬂ!‘lﬂ schi. A sud
miermio, o, (S GArACEND. | ] eere
Gia deipoln con ricotta 58 inieo
Seiteronsio. (MDECAPrENtO | cocela fami-

ne della socie-

th  modema,
guello della ni-
volugione indu-
striale. 11 villaggio

& diviso in due parti dal-

la grande strada che va a Ca-
priate. Da una parte, il coto-
nificio, unico e compatta
con le decornzioni medioeva-
li e ghi uffici disegnati dall'ar-
chitelto Ernesto Pirovano.

Dall'alira, Te abitazioni, $u
tre ragg, all'interno di un

ﬂu-‘!drllﬂlcm regolure di vie
i circolazione. Nel piano
OFgINANo erano previsti de-
£li immobili di due piani, de-
stinati n pin famiglie e dowan
di guattro staniee per ciascun

al finocchietto

una  struttura
art noveau che
si deve a Gae-
tano Moretti,
La gola? Quando la
fame si fa sentire, ecco
la tavola che vi aspetta. All'
interno del villaggio, 1'«Oste-
ria da Mualdow ha pochi me-
sidi attivitd, ma @ gid realia
di grund: interesse. [l IocaJe.
ospitato dentro un'antica ca-
scinz, & di rara suggestione,
Grazie al lavoro di ristrutiu-
razione davvero sapicnte
operato da patron Maurizio
Colombao, ecco travi a vista,
pietre di fiume, un balconci-
no in ferro battuto che, appe-
na entrit, ¢i $1 trova di

Ingredienti (per 4): 50 gr. di cipollotto, 200 gr. di brodo vegerale 200 gr. d! pfseﬂr freschi sgranati, 3 gr. di sale fino,
2 gr. di pepe bianco, 35 gr. di olio extravergine

FLAMBE Maurizio Colombo, 5

te. E ancora, la scala in pie-
tra che, romantica e defilata,
porta al piano superiore, alle
due salete calde ricavate
dentro alle antiche stalle e
nel fienile. La sala al piano
terra con il camino, inquesta
stagione, sempre acceso. E
quel piceolo dehor silenzio-
s0 e verde che, d’estate, & ap-
prodo ideale per ¢hi ccrchi
tranquillita ¢ ristoro. In bre-
ve, un incanto,

La cucing, peraltra, non & da
meno. E il motive ho un no-

= Preparazione. Per le crespelle: stemperare Je uova, la farina e il latte, unire il resto degli ingredienti, cuocere

le crespelle in un padellino antiaderente e far raffreddare. Per il ripieno: sbollentare le cicorie e le erbe di campo,
raffreddare in acqua e ghiaccio, scolare e strizzare. Tagliare finemente e unire alla ricotta. Amalgamare il resto degli ingredienti.
Per la crema: stufare i piselli con il cipollotto, bagnare con il brodo e completare la cottura. Frullare, passare al setaccio ed emulsionare

me! Carmelo Floridia, chef
"ID\'Eﬂc € falentuoso, cre-
sciuto al ﬂ1.nm del grande
Sergio Mei al «Four Sea-
sons» di Milano. I suoi piat-
% Spa_m]::.é tutte profumi e
sapori, che riescono a unire
coninsolito equilibrio tradi-
210he ¢ ercativith. Pasqua e
Pasquetta? Qui si lavora.
In tavoly, oggi, mozzarella
di bulh!uconpmn di acciu-
Bhe = busilico, pancetta di
maialino nostranc con pingzi-
monio, fagoitine di grano

anni e lo chef Carmelo Floridia, 29 anni

saraceno con rcotla marzo-
lino, capretto pasquale al fi-
nocchietto, piccolo zuccotto
al cioccolato fondente con
crema al torroncing e rhum.
Domani? Prosciutto crudo
di Langhirano «Pio Tosinis
stagionato 20 mesi con for-
muggella, gnocchi di patate
COn - capring stagionato su
crema di zucca all'oclio ver-
de, agnellino toscano arro-
stito, spuma di frutta alla
menta e cannella con grmi-
1 gl mandarino,



