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Cucina & Pizza: questione di feeling

Il 25 febbraio, all'Osteria Capoborgo di Gavardo, nel Bresciano, una serata
gourmet in cui la ricerca culinaria si fonde con I'expertise della lievitazione

Materia e respiro. Tipicita e creativita. Forno e fornelli. Gli universi della Segu|C| Su
cucina e della pizza, mercoledi 25 febbraio, sono pronti a fondersi e a F b k
esaltarsi a vicenda. Grazie a una cena firmata da un talento dell'universo dCeDOO0

lievitato quale Antonio Pappalardo de La Cascina dei Sapori di Rezzato (in
provincia di Brescia) e una colonna della ristorazione genuina, stagionale e
local-globale come Paolo Bodon, patron dell'Osteria Capoborgo di
Gavardo, sempre nel Bresciano. Dove |la serata prende vita, fra intrecci
marini e terreni.

Per cominciare? Panzerotto fritto con baccala, olive taggiasche e salsa di
pistacchio, itinerario ligure-campano-siciliano a portata di boccone. Per poi
proseguire con un classico hamburger al vapore, capace di svelare tartare
cruda e salsa di lattuga, pomodori confit e cipolla rossa agrodolce,
maionese al sifone, chips e popcorn di maiale. Per una miscellanea soffice-
croccante. A cui fa seguito una pizza in teglia alla romana con mortadella
d'oca, carciofi crudi e robiola; un club sandwich con salmone bio marinato,
caprino naturale e olio alle fave di cacao; nonché una pizza con pomodoro,
acqua, sale, fior di latte homemade e origano selvatico. Mentre per dessert
giunge un baba a lievitazione naturale con gelato al latte di mandorla e
salsa di fico d'india. Per delizie frutto della perfetta intesa fra chef e
pizzaiolo. Nei calici, invece, finiscono le birre gioiosamente bresciane del
Birrificio Felice, che ha sede proprio a San Felice del Benaco.

Della serie, un appuntamento in grado di mettere in sinergia le energie e le
eccellenze del territorio. Il costo della cena é di 45 euro.
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