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UNA GIOVANE
PROMESSA DELLA
UCINA SLOVENA,

di Pacla Binaghi
di Matej Tomazic

Ricette

PATE DI MAIALINO DA LATTE IN ROTOLO DI FRITTATA




Un ristorante in casa. Una casa
in collina. Una collina generosa di
prodotti. E questo il sogno di Mate;
Tomazic, giovane stella della ristora-
zione slovena.

Un sogno non molto lontano
dalla realta. Ma per comprenderlo
occorre fare un passo indietro fino
agli anni Novanta, quando, dal crollo
del sistema socialista, nacque una
nuova Slovenia, libera ed entusiasta.
Sono anni in cui si comincia a pen-
sare e a lavorare in modo diverso,
recuperando antiche tradizioni, valo-
rizzando le persone e il territorio. In
questi anni un gruppo di produttori,
guidati da Valter Mlec¢nik, decide di
produrre vini genuini, seguendo la
filosofia opposta rispetto a quella
fino ad allora attuata dalle cantine
sociali. Senza usare concimi chimici
o sistemici in vigna, senza forzare la
vite, seguendo la natura piuttosto
che le leggi del mercato. Il clima,
mite e ventilato, il terreno, marnoso
calcareo, esposto all'influenza del
mare si rivelano condizioni ideali per
la produzione di grandi vini bianchi:
Chardonnay, Sauvignon, Pinot Cri-
gio, Rebula, Malvasia Istriana, Tocai
Friulano e Pinela.

Negli stessi anni Matej Tomazic
si divide fra Italia e Slovenia; pochi
sono i chilometri che lo separano
dal confine e il lavoro alla Subida di
Cormons si rivela fin da subito
molto interessante.

E un‘esperienza fondamentale
nel suo percorso professionale,
capace di trasmettergli una visione
meno scolastica e piu spontanea
della cucina. Per rendere felici i

clienti, & questo in sintesi |'insegna-
mento principale, non bastano solo
cotture perfette, ma occorrono
sapori indimenticabili, sentimenti.

Intanto i vini crescono e diventa-
no grandi vini che parlano della loro
terra, del clima e delle mani di chi li
ha cresciuti. Matej ritorna a casa e
nei vini dei suoi amici ritrova i colori
e i profumi della sua valle, la Vipav-
ska Dolina, ma a tratti avverte anche
i sapori del Collio, di Cormons.

E un breve attimo di nostalgia, il
ricordo delle cose belle. Pensa ai
prodotti, ai risultati in termini gastro-
nomici che si potrebbero ottenere
lavorando altre materie prime come
sono state lavorate queste viti;
pensa alla combinazione di cibo e
vino e al piacere di offrire ai clienti
un connubio di sapori e profumi veri,
genuini.

Pensa soprattutto alla sua voglia
di cucinare in quell’angolo di terra,
vicino alla sua famiglia, ai suoi amici,
con quei particolari prodotti.

Nascono cosi varie ricette, sem-
plici, ma policromatiche nei gusti,
ricche di sfumature, alleggerite nelle
preparazioni. Un avanti
rispetto alla cucina locale, che &
senz'altro buona, ma ancora troppo

passo

“di casa”. Matej, invece, sa come
dare agli ingredienti nuove espres-
sioni trasformando cosi la tavola tra-
dizionale, povera, in un campo di
primavera.

Il ristorante ancora non lo trova-
te sulla carta, ma la speranza di
vederlo presto aperto & gia una cer-

tezza: la cantina € pronta, piena di
invitanti promesse.

Nome: Matej Tomazi¢
Eta: 34

La sua cucina:

i profumi dei boschi

e dei campi in fiore

La sua filosofia:

il mangiarbene nel significato
piu ampio del termine: dalla
ricerca di una materia prima
selezionata personalmente,
all’elaborazione di una cucina
semplice e sana che non
rinuncia alla fantasia,

per rinnovare i sapori e rendere
piu intenso il gusto di ciascuna

ricetta.
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LA CUCINA TRADIZIONALE

SLOVENA E UNA CUCINA
POVERA, FATTA

DI SOSTANZIOSI PRIMI

E POCHI SECONDI.

FRA GLI INGREDIENTI
PREVALGONO LE UOVA,
LA FARINA DI MAIS

E LE PATATE.
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Filetto di maiale con aroma al caffé
e ginepro, carote al gratin con basilico

INGREDIENTI PER 1 PERSONA:
Per la carne:
120 g di filetto di maiale
10 g di zucchero di canna integrale
(Mascado - Brasile)
5 g di caffé macinato fresco
8 chicchi di ginepro
25 gdiburro, sale
Per la salsa:
15 g di zucchero
80 ml di aceto di vino rosso
1 rametto di rosmarino
sale
Per il contorno:
10 ml di olio d’oliva
20 g dicipolla tritata
150 g di carote pelate
75 g di panna da montare
25 gdiburro
10 g difarina
50 ml di latte
2 ml di aceto balsamico
3 tuorli
10 g di Parmigiano grattugiato
4-5 foglie di basilico fresco
sale, pepe e noce moscata

Preparazione: 30 minuti
Cottura: 45 minuti
Vino: Cabernet 1999, Bati¢

Per prima cosa, preparate il contorno.
Soffriggete la cipolla nell’'clio e aggiun-
gete le carote tagliate a rondelle. Sof-
friggete ancora un po’, aggiungete la
panna, salate, pepate e cuocete per 5-6
minuti per ammorbidire le carote.

Intanto preparate una besciamella
densa con il burro, la farina e il latte.
Aggiungetela alle carote con gli altri
ingredienti (foto 1) e frullate con il frulla-
tore ad immersione. Versate in stampi
oliati e infarinati e cuocete a bagnoma-
ria per 25 minuti a 190°C.

Per la salsa, fate un caramello con lo
zucchero, aggiungete gli altri ingredienti
e fate bollire per ottenere un composto
legato. Fate raffreddare.

Salate la carne e passatela nella
miscela di caffe, ginepro tritato e zuc-
chero di canna. Disponete la carne in
una pirofila oliata, arrichite coi pezzeti di
burro (foto 2) e cuocete a media cottu-
ra per 7-9 minuti a 190°C.

Disponete su un piatto da portata
caldo il gratin di carote, decorate con il
basilico, tagliate a fette di 4 mm il filetto
e disponetele sul piatto.

Irrorate con il sugo di cottura caldo,
versate qualche goccia di salsa d'aceto
e servite subito.







Cimoccamen,.

MATE] TOMAZIC

HA UNA VERA E PROPRIA
PASSIONE PER GLI AROMI
FRESCHI, CHE COLTIVA
PERSONALMENTE

NELLO SPLENDIDO

ORTO DI CASA.
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INCREDIENT! PER 8 PERSONE:
Per le frittatine:
125 g di farina, sale
1 uovo
250 ml di latte
Per il ripieno:
250 g di carne di maialino disossata
60 g diburro
50 ml dilatte
brodo vegetale
poca cipolla tritata
1 spicchio d’aglio
sale, pepe, maggiorana, salvia,
alloro ed erba cipollina
Per la salsa:
150 ml di Vermut Rosso
40 gdiburro
2 foglie d'alloro
30 g di composta di rosa canina
Per la decorazione:
200 g di porcini freschi di qualita
100 g di pane bianco raffermo
germogli di verdure ed erbe
aromatiche

1tte In rotolo

Preparazione: 20 minuti
Cottura: 25 minuti
Vino: Rebula 2001, Slavéek

Preparate le frittatine (foto 1). Tagliate
la carne a pezzetti. Rosolate la cipolla,
I'aglio e le spezie in meta del burro (foto
2), aggiungete la carne e soffriggetela
(foto 3). Condite, versate il brodo e cuo-
cete per 15 minuti. Alla fine unite il latte,
meta del burro, il sale, il pepe e frullate
nel frullatore.

Spalmate il paté sulle frittatine (foto
4), arrotolatele e fate raffreddare bene.

Fate rosolare le foglie di alloro e la
composta di rosa canina nel burro,
deglassate con il Vermut e fate bollire
per un istante. Raffreddate.

Tagliate il paté freddo a fette di 3-4
mm e servite su un'insalatina croccante
composta con pane e porcini tagliati a
fiammifero e arricchita con le erbe aro-
matiche e i germogli. Condite con la
salsa di rosa canina.




Maltagliati in salsa di rafano e pecorino
con cavolo rosso cristallizzato

INGREDIENTI PER 4-6 PERSONE:
Per I'impasto:
250 g di farina bianca “00"”
125 ml di acqua fredda
2 uova, sale
Per la salsa:
3 cucchiai di olio d'oliva
200 ml di latte, sale e pepe

60 g di pecorino grattugiato

(stagionatura 120-150 giorni)
5 g di rafano grattugiato
Per la base:

30 g di cavolo rosso tagliato
finemente, olio per friggere
farina di grano duro, sale

Per la decorazione:
2 cuoricini di gallina
10 g di burro, sale, pepe
1 foglia di salvia, maggiorana

Preparazione: 30 minuti

Cottura: 20 minuti

Riposo: 15 minuti

Vino: Chardonnay 2000, Mle¢nik

Impastate tutti gli ingredienti per la
pasta fino ad ottenere un impasto omo-
geneo e non troppo duro che lascerete
riposare per 15 minuti. Stendete la
pasta ad uno spessore di 1T mm, taglia-
telo a strisce di 12-15 cm e, con la rotel-
la per pizza, formate i maltagliati (foto
1). Aggiungete il latte all'olio riscaldato e
fate bollire per ottenere una crema leg-
gera. Salate, pepate e aggiungete il
pecorino e il rafano (foto 2). Mescolate
energicamente. La salsa non deve bolli-
re pil. Infarinate il cavolo e friggetelo
nell’'olio riscaldato a 150°C per pochi
secondi (foto 3). Scolate, fate asciugare
su una carta assorbente e salate.

Pulite i cuoricini dal grasso. Fateli sal-
tare nel burro con la maggiorana e la
salvia (foto 4), mantenendoli a media
cottura. Cuocete i maltagliati, scolateli e
conditeli con la salsa. Disponete il
pecorino e il cavolo su un piatto di por-
tata caldo, adagiatevi i maltagliati e
guarnite con i cuoricini tagliati a meta.

LASCIATA GORIZIA,

ENTRATI IN SLOVENIA,
SECUITE LE INDICAZIONI

PER BUKOVICA. QUI HA INIZIO
LA VALLE DELLA VIPAVA, UNA
BELLA AREA CHE S| ESTENDE
PER CIRCA QUARANTA CHILO-
METRI TRA VERDI COLLINE,
CASTELLI E DOLCI PIANURE.
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