Riparte stasera dal ristorante Li Lioni I

attivitd dell Accademia italiana della cucina. |

Dal pane frattau con carciofi al Cagnulari

SASSARI. Primo appunts-
mento del nuovo anno per la
delegazione di Sassari dell’Ac-
cadeLzl:ruua Ittaalmmnamdeﬂa o
na. L'appuntamento e per que-
sta sera alle 20045 al ristorante
Li Lioni di Porto Torres (te-
1e.079.0502286). Un_ appunta-
mento conviviale che riunira
gli aderenti all’Aic e i loro ospi-
ti intorno alla tavola di Massi-
mo Pintus. Dopo una serie di
antipasti (dai salumi artigiana-
1i, le alive in salamoia fatte in
casa, le cipolling sott'olio, 1e fa-
i-fe ﬁnlarﬁml ieding dia 'E:].
0
Osilo staamnam s::tm mesi e ii
pane guttiau) verranno pm?&
st il pane frattan con carcio
i ravioli di formaggio conricot-
ta mustia. In linea con la linea
del locale e con le tradizioni
del territorio anche i secondi

- fateecl

{uﬂtella tam?’r?tlliai? e cervelling
panatee ACCOMpaZna-
te con verdure di stagione, pa-
olle cotte sotfo la cene-
re. Por e con la ricottn fre-
EH:a con miele, il torrone sardo

i doleini di Osilo. Le portate
vermmw innaffiate dai vini di

Francesco Fiori di Usind. I pro-

duttore sard presente alla cena
e illustrerda le caratteristiche

dei prodotti della sia ariends.
La conclusione saa affidata a
digestivi che parleranno anco-
ra di Sardesna: il Villacidro
Murgia, il liguore di corbezzo-
To, il mirto e il filuferr.
Spettera al simposiarca del-
Ia serata, Antonio Fraghi, in-
trodurre il senso gastronomico
e culturale della serata. Come

& consuetuding  dell’Accade-

mia invece, alla fine della sera-
ciasoun accademico asse-

gnerd un voto alla cena.

Durante appuntamento di
el verranno illustrate le ini-
ziative della delegazione di Sas-
sari ‘dell’Accademia, in pro-
gramma durante il 2007,

Oltre agliappuntamenti con-.
viviali {con scadenza mensile)
sono previsti due convegni di
carattere culturale e gastrono-
mico. Il primo si svolgera a
sl B avId Come argomen-
to il tonno (la storia della pe-
gea a Stintino, le ricette del ton-
no. l'economia della tonnara) e
uno, a oitobre, in coincidenza
con la cena ecumenica, basata
sulla aCucina dell’'orton con
particolare attenzione alla tra-
dizione del Sassarese gidal cen- |
o dell‘interesse 0 storico
Enrico Costa (dai uavoll alle
lattughe, dalle melanzane alle
gncchine).




