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PRANZO DA RE
TRAFOIEGRASEPESCEAZZURRO
LABELLAFOLLIADELPORCOROSSO

tri tempi, scrivevamo

“sale da pranzo”, recen-
sioni di cene private a casa dei
lettori. Andavamo, ci presen-
tavamo, portavamo una botti-
glia, sporcavamo il meno pos-
sibile e scrivevamo il nostro
giudizio sulle cucine di casa.
Dobbiamodire, facendocibel-
li delle bravure altrai, che, ve-
nerdi 16 marzo 2001, avevamo
gia scritto, non del ristorante
Porcorosso, che ha solo poche
settimanedivita, madiMiche-
le Buri, cuoco privato e adesso
pubblico, il quale dopo tanti
complimentihadeciso diapri-
re unristorante.

Lascelta&folle. Nonsolo Mi-
chele non ha mai cucinato per
pit1 di dieci persone, non solo
hasceltounazonaun po’ fuori
mano, non solo tenta l'impre-
sanell’annushorribilisdellari-
storazione, masicimentapure
con le ricette dei grandi chef
della gastronormia internazio-
nale, da Berasategui a Roca,
passando perCracco. Talmen-
tefolleche—comehadettoun
gourmet di chiara fama come
Bob Noto — potrebbe anche
eSSere un successo.

Per ora, registriamo una cu-
ranotevoleintuttelescelte,dal
pane — lievito madre e farine
migliori—allapasta, entrambi
fattiin casa, dalla lista dei vini,
molto biologica e ancora in di-
venire, agli asciugamani di
stoffa in bagno. Ma, visto che
siamo uomini di panza e so-
stanza, pitichelestoffeogliar-

S U QUESTE pagine, in al-
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Il cuoco del Porcorosso si
cimenta anche con le ricette
dei grandi chef internazionali

CAVALLITO & LAMACCHIA

redi, ricordiamounbuon “mil-
lefoglie caramellato di fegato
grasso, anguilla affumicata e
mele verdi”, citazione ba-
scheggiante, e ottimi, ottimi,
tajarin al ragli di fegatini e sal-
siccia; un “pesto al bicchiere”
gratificante e leggero e un ac-
cattivante maialino da latte
“fuso e croccante”. Menu a
trentadue, trentacinqueequa-
rantaquattro euro. La filosofia
& questa: piatti tradizionali e
foiegras, pesce azzurro e copie
d’autore. Tutto assieme ap-
passionatamente e che Dio
glielamandi buona.

Ristorante Porcorosso, via
Giachino53,tel.011/2071160;
WWW. pOrcorosso. it

www. cavallitoelamacchia. it




