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ARCHITECTURAL DIGEST GALL!_EEE
Un gioco di proporzioni difficilissimo: i progetti di Matteo Thun
assomigliano ai canederli che gli preparava la nonna
TRIANGOLO DIABOLICO I

Testo di Elena Dallorso

Ogni sabato a mezzogiorno e mezzo: lafamiglia
al completo si riuniva a casa della nonna e gu-
stava prima un piatto di canederli con lo speck
in brodo, poi asciutti insieme all'insalata fre-
sca. «Con questa ricetta, la mia preferita, ren-
do omaggio a un ricordo d’infanzia e a una cuo-
ca eccezionale», dice Matteo Thun. Ingredien-
ti base semplicissimi (pane raffermo e speck),
esecuzione apparentemente elementare (si trat-
ta di produrre delle palline con le mani), ma ri-
sultati difficilissimi da ottenere. «Come nei miei

progetti architettonici, in cui quello che io chia-
mo il “triangolo diabolico” & costituito dall’in-
sieme delle richieste del cliente, anima del luogo
e istituzioni, che devono essere in equilibrio nel-
la giusta proporzione per poter funzionare». Per
icanederli succede pit 0 meno lo stesso: nella ri-
cetta il triangolo diabolico ¢ formato da speck,
pane e cottura. «Sbagli le proporzioni e il piat-
to non viene. Lo considero difficile come salire
sull’Everest e non mi cimento in prima persona.
Anche per rispetto alla nonna».

Matteo Thun

Nato in Alto Adige
in Architettura a
Jire con il legno p
natura all'interno degli ed

CANEDERLI
AGLI SPINACI

Versione (rivisitata in famiglia)
degli-Spinatkndd! alla tirolese.

150 g di pane bianco raffermo
mezzo bicchiere di latte tiepido
150 g di spinaci, gia lessati e tritati
2 spicchi d'aglio in camicia
una noce di burro

1 uovo codice O

50 g di formaggio affumicato
grattugiato (per esempio,
Fumichello della Val Pusteria)

1 cucchiaio di farina 00

sale, pepe, noce moscata

Mettere in una terrina il pane ta-
gliato a dadini e bagnarlo con il
latte. Mescolare e lasciare am-
morbidire per circa un'ora. Fon-
dere il burro in una padella, sof-
friggervi prima gli spicchi d'aglio
a fuoco daolce (ed eliminarli), poi
gli spinaci a insaporire qualche
minuto. Al pane ammarbidito ag-
giungere |'uovo, il formaggio grat-
tugiato, gli spinaci, la farina, sa-
le, pepe di mulinello e una ge-
nerosa grattata di noce mosca-
ta e mescolare bene con un cuc-
chiaio di legno. Con le mani inu-
midite formare delle palline rego-
|ari. Portare a ebollizione abbon-
dante acqua, salare e abbassa-
re la fiamma. Cuocere i canederli
per una decina di minuti e scolarli
con il mestolo forato. Per condire:
in un tegamino dal fondo spes-
so far sciogliere a fuoco dolcissi-
mo 120 grammi di formaggio affu-
micato grattugiato e 50 ml di pan-
na fresca. Condire i canederli con
la salsa e guarnire con schiittelb-
rot sbriciolato e semi di papavero.
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