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Cerca il pesce con la spiga
Mondovì

Riserva naturale Crava Morozzo

Le idee di 
Agritrutta 

per il tuo 
barbecue

Spiedino
primavera

Salmerino
di fonte

Trota iridea

Trota fario 
della Regina

Truttarella
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MONDOVÌ FRUTTA

Via Gherbiana 6/a Mondovì

VENDITA ALL’INGROSSO
E AL MINUTO

MONDOVÌ FRUTTA

Scopri i gusti disponibili su 
facebook.com/antico.borgo.9/
 e prenota con whatsapp al numero

+39 0174 42037
indicando la tua scelta, nome, cognome e indirizzo

Forse ci avete già provato a Pa-
squetta e comunque la tentazione 
è forte. Non possiamo uscire, ma in 
primavera il barbecue è una tradi-
zione e c’è chi s’ingegna a organiz-
zarlo lo stesso. Può anche essere 
un’occasione di gioia e distrazione 
per i bambini, reclusi da settimane. 
Innanzitutto però chiediamoci se il 
nostro terrazzo, balcone o piccolo 
giardino sono compatibili con una 
grigliata.

Le immissioni di fumo o di calo-
re, le esalazioni, i rumori, gli scuo-
timenti e simili propagazioni, se-
condo il Codice civile, non devono 
superare “la normale tollerabilità”, 
avuto anche riguardo alla condizio-
ne dei luoghi. Inoltre possono essere 
limitate da misure adeguate o speci-
ficate da altri regolamenti (condo-
miniali o comunali, ad esempio). Il 
concetto di “normale tollerabilità” 
può essere abbastanza soggettivo e 
quindi, onde evitare che debba esse-
re un giudice a definirlo per noi, per 
la grigliata sul balcone servono mol-
to buon senso e grande rispetto per i 
vicini di casa.

Con un po’ di creatività, però, 
qualcosa si può fare. Esistono bar-
becue elettrici che limitano molto le 
esalazioni di fumo e calore, e soprat-
tutto, in alcuni casi può essere pre-
feribile far cuocere carne e verdura 
su una piastra elettrica in cucina, e 
apparecchiare la tavola sul balcone: 
così il risultato è assicurato e si evi-
tano molti disguidi.

Ora che abbiamo definito una mo-
dalità compatibile con la nostra abi-
tazione, non ci resta che sbizzarrirci. 

La scelta della carne. Le miglio-
ri macellerie consegnano a domici-
lio carne di alta qualità, di bovini di 
razza Piemontese. Possiamo anche 
scegliere spiedini già pronti: vanno 
bene anche se usiamo una piastra 
elettrica o una bistecchiera. 

La salsiccia. Tutti sanno che la 
carne, fettina o bisteccona, non va 
forata, in modo che i succhi gustosi 
che contiene non vadano dispersi. 
Ma sulla salsiccia troviamo due op-
poste scuole di pensiero. C’è chi  la 
bucherella, o addirittura la apre, così 
da far uscire gli umori, preferendo 
un sapore meno grasso e un risul-
tato più secco e leggero. Altri non la 
forano preferendo una salsiccia più 
morbida grassa. 

La marinatura. Un risultato mi-
gliore è assicurato immergendo, per 
qualche ora prima della cottura, la 
carne in un mix di olio di oliva, vino 
bianco e spezie. Durante la cottura si 
può continuare a cospargere la car-
ne con il liquido di marinatura usan-
do un rametto di rosmarino.

Le verdure. Possono servire 
come contorno, o si può anche sce-
gliere una grigliata tutta vegetale. 
Ideali sono i peperoni e le melanza-
ne, ma vanno benissimo anche po-
modori, zucchine, cipolle... 

I “tomini”. Avvolgere piccole 
“tume” nello speck e poi nella carta 
stagnola. Grigliare per una decina di 
minuti girando di tanto in tanto. Il 
risultato è spettacolare.

Pesce. Fatevi consegnare a casa 
ottime trote di produzione locale 
già eviscerate, spedini di pesce e al-
tre squisitezze a km. zero. Ungete le 
trote, cospargetele con spezie e inse-
rite un rametto di rosmarino. Si può 
semplificare l’operazione avvolgen-
do i pesci nella carta stagnola.

Barbecue sul terrazzo
Pranzare sul balcone può essere un momento di gioia e spensieratezza. Alcune regole  
da tenere presenti. Il rispetto per i vicini. Piatti da fare alla griglia o magari alla piastra

Un’idea per 
far felici i 
bambini

Cosa c’è di meglio di un 
hamburger appena grigliato 
e gustato all’interno di un pa-
nino con salse e insalata.

Solitamente questo tipo 
di pane viene acquistato già 
pronto al supermercato. Ma 
perché non provare a farne 
una variante in casa. Con po-
chi e semplici ingredienti e 
una preparazione non trop-
po complessa.

Ingredienti per 4 panini. 
250 g farina Manitoba, 75 ml 
di latte,  4 g di lievito di bir-
ra fresco, 15 g di zucchero, 1 
uovo, un pizzico di sale, latte 
q.b. per spennellare, semi di 
sesamo nero

Procedimento. Fare scio-
gliere il lievito nel latte tiepi-
do e fare riposare coperto per 
10 minuti. Sciogliere il burro 
e quando sarà freddo unire lo 

zucchero, l’uovo e il latte con 
il lievito.

Aggiungere quindi questo 
composto liquido alla farina 
e mescolare molto bene per 
circa 5 minuti. L’ausilio di 
una impastatrice aiuterebbe.

Fare lievitare l’impasto per 
3 ore coperto da pellicola tra-
sparente. Poi ricavare 4 par-
ti e formare dei panini. Fare 
riposare ancora per un’ora e 
poi spennellare di latte, co-
spargere di semi di sesamo e 
cuocere in forno per 20 mi-
nuti a 180 gradi.

LA RICETTA                       di DEBORA SATTAMINO

Il “pan brioche” per un 
panino con l’hambuger

LA RICETTA       di DEBORA SATTAMINO

Salsa allo yogurt

Una salsa fresca e leggera per accompagnare le va-
rie preparazioni al barbecue.

Ingredienti: 125 gr di yogurt bianco magro, 5 fo-
glie di menta fresca, 2 foglie di salvia, sale e pepe q.b., 
2 cucchiai di olio evo

Procedimento: Lavare molto bene menta e sal-
via. Lasciarle asciugare dopo averle tamponate bene 
con carta assorbente. Tritarle finemente e mettere 
da parte. Condire lo yogurt con olio, sale e pepe. Ag-
giungere le erbe aromatiche.


