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IL PEPE DEL SICHUAN
SUFRAGOLEERICOTTA

GIAMBELLI
E lo chef
residente di

7/Lab

MARIELLA TANZARELLA

LINSENNR®)/ Lab e unloca-

le multifunzione, utilizzato un

po’ come scuola di cucina, un po’

come sede di manifestazioni. Spesso

ospita cheffamosi o giovani emergenti.
Lochefresidente, GiorgioGiambelli, sug-
gerisce questo dolce molto estivo a base di
ricotta e fragole, insaporito e reso speciale
dall'uso di profumato pepe del Sichuan, in-
grediente molto di moda tra gli chef (si trova
neinegozialimentarietnici). Sbriciolareseibi-
scotti frollini e metterne meta sul fondo di
quattro bicchieri di tipo tumbler. Impastare
I'altrameta con 250 grdiricottafresca di peco-
ra, 100 gr di fragole mature lavate, asciugate e
tagliate a pezzettini, un cucchiaio di zucche-
ro a velo. Mettere il composto nei bicchieri,
sopraibiscottisbriciolati. Frullare altri 150
grdifragole conuncucchiaio dizucchero
aveloemetterequestasalsinaincimaal
composto. Lasciar raffreddare in fri-
gorifero e servire con unaspolvera-

ta di pepe del Sichuan macina-

to.
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