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N V[« d I Fabio Peyla vince il campionato che decreta la migliore versione

PREPARDIL TIRAMISU PIU BUONO DEL MONDOEAYOI

Lo chef avverte: «Gambiare il peso degli ingredienti Ia nerdere I'armonia

NON VEDE L'ORA
DI BRINDARE

Giovanna Sorrentino
Uggiate-Trevano, dicembre

e c’© una cosa che

unisce I'Italia ¢ I'a-

more per il tiramisu.

La contesa sulla sua
paternita tra veneti e friulani,
piemontesi e toscani, ¢ di dif-
ficile soluzione, anche se nel
2017 il ministero delle Politi-
che agricole ne ha riconosciu-
to le origini friulane. Invece
sulla palma del dolce migliore,
rivendicata al Nord come al
Sud, mette la parola fine Fabio
Peyla. Comasco di Uggiate-
Trevano, ha vinto laiiramish
worldmcupm20i9y categoria
“tradizionale” a Treviso. La
bergamasca Sara Arrigoni &
stata premiata per la ricetta
creativa al mojito, ma non al-
colica. Dopo I'impresa, i due
sono volati in Brasile, ospiti
della nostra ambasciata a Cu-
ritiba, in occasione della Setti-
mana della cucina italiana nel
mondo. Fabio lavora nel mar-
keting e nel tempo libero si
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Uggiate-Trevano (Como).
Sta per infilare il
cucchiaio nel suo dolce
Fabio Peyla (40 anni),
campione mondiale

di tiramisu (a sinistra,
durante la premiazione
dopo Ia finale, a Treviso).
Quanto alla qualita del
prodotto, fa fede la sua
espressione mentre lo

gusta (a destra)...

diletta a cucinare questo dolce
famoso a ogni latitudine. Nuo-
vo gli ha chiesto i segreti di un
tiramisu perfetto.

«Altro che facile:
non lo é affatto»

Signor Peyla, come ha fat-
to a diventare campione del
mondo di tiramisu?

«La preparazione di questo
dolce sembra facile, ma non lo
¢. Il segreto per fare si che sia

perfetto sta tutto nel dosaggio.
Basta cambiare il peso di un
ingrediente per perdere l'ar-
monia dei sapori. In estate, per
esempio, a causa del caldo, ¢
molto difficile ‘prepararlo al
meglio, perché gli ingredienti
si smontano facilmentey.

Come ci si sente ad aver
vinto questo titolo?

«Non mi aspettavo di vince-
re. Sono arrivato a Treviso in-
sieme a mia figlia di nove an-
ni, Matilda, e a mia moglie

Maria Grazia. Avevamo pre-
notato ’albergo per una sola
notte. Ma alla fine siamo rima-
sti per le semifinali e la finale.
Ho avuto il supporto e il calo-
re della mia famiglia, che mi
ha sostenuto. Sono riuscito a
vincere dopo tanti, tantissimi
tiramisu che ho preparato nel-
le settimane precedenti per
migliorare sempre pii».

Com’¢ nata la sua passione
per questo dolce?

«Jo amo i dolci, sono molto




;tradizionale del dolce piti amato. La cui paternita ha fatto litigare mezza Italia...

goloso e il tiramisu ¢ il mio
preferito. Per questo ho sem-
pre saputo prepararlo e mi so-
no impegnato nella ricerca del
sapore perfetto. Ora i miei a-
mici e parenti non fanno altro
che chiedermi di preparare il
tiramisu e io li accontento per-
ché cid mi divertey.

Come era organizzata la
gara di Treviso?

«Prevedeva due categorie di
sfida: quella per la preparazio-
ne della ricetta originale, con

uova, mascarpone, zucchero,
savoiardi, caffé e cacao, e
quella creativa, con la possibi-
lita di aggiungere fino a tre
ingredienti e sostituire il bi-
scotto. Questa edizione del
campionato ¢ stata itinerante,
con tappe in Veneto, Friulie a
Bruxelles, in Belgio».

Era la prima volta che
partecipava alla Tiramisu
world cup?

«Tengo a precisare che sono
un amatore, non un professio-
nista. L’anno scorso, ho
partecipato come giudice.
Quest’anno mi € arrivato
Pinvito a farlo come
concorrente € io mi sono |
buttato. E stata una bella |
esperienza. Ma ora con-
tinuerd la mia vita di §
sempre, come addetto Y
marketing». 2

© riproduzione riservata
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INGREDIENT! PER QUATTRO PERSONE

200 g di savoiardi, 3 uova medie, 500 g di mascarpone, 100
g di zucchero, 200 g di caffé pronto e zuccherato a piacere,
cacao amaro in polvere per la superficie quanto basta

PREPARAZIONE

Separate con cura gli albumi dai tuorli. Montate i tuorli con
lo zucchero utilizzando le fruste elettriche, finché il compo-
sto non sara diventato chiaro e spumoso. Lavoratelo a lungo.
Aggiungete il mascarpone e mescolatelo con una spatola fino
a ottenere una crema densa e compatta. Inzuppate per pochi

istanti i savoiardi nel caffé freddo gia zuccherato.
Distribuite i savoiardi imbevuti all’interno dello stampo (il
mio preferito & quello a fiore!) cosi da ottenere la base del
tiramisu. Distribuite sulla base la crema al ma-
scarpone fino a riempire lo stampo. Livel-

late per avere una superficie liscia.
Posizionate al centro della forma
un dischetto e procedete a spolve-
rizzare tutta la superficie con il ca-
cao amaro in polvere. Rimuovete il
dischetto dal centro e lo stampino.
Lasciate rassodare il tiramisu in
igorifero per almeno un paio di
ore. Poi il vostro dolce sara pronto
per essere ammirato e soprattutto...
gustato in famiglia!






