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* %reMA MESE

feuto di Martina Liverani, ricette di Antonella Pavanello,
“foto di Francesca Moachenl styling di Table Top Flores Manfredi
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Ciotola di terracotia
hianca e teglia Virginia
Casa, posate in legno
Cargo, brocea ¢ ciotole
vertdi Costa Nova, brocea -
CoinCasa, bicchieri con
sate e e
in 0 Mepra,
ciotolina & tovagha Zars
Home, piattini Tognana’
Cactus e vasetti di
terracotta di !
Indirizzi & pagina &
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POLLO IN GELATINA
CON GIARDINIERA ESTIVA

PER 8 PERSONE

1 pollo di 1 kg - 1 grossa cipolia
bionda - 1 carota - 1 costa di
sedano - 1 mazzetto guarnito
(prezzemolo, alloro, tima)

- 2 chiodi di garofano - 3 dadi
per gelatina - 6 cucchiai di aceto
- sale grosso - pepe nero

in grani

per la giardiniera: 4-5 coste

di sedano - 2 carote - 1 cipolla
rossa di Tropea - 500 ml di aceto
- 2 foglie di alloro

@ 1 Sbucciate la cipolla bionda

e pelate la carota; mettetele in una
pentola con il sedano, i chiodi

di garofano, qualche grano di pepe,

il mazzetto guarnito e 1 cucchiaino

di sale. Aggiungete il pollo, coprite
con acqua e portate ad ebollizione.
Cuocete a pentola coperta per 1 ora.
Scolate il pollo e lasciatelo intiepidire;
privatelo della pelle, staccate la polpa
dalle ossa e fatela raffreddare in
frigorifero. Filtrate il brodo e mettetelo
in frigorifero per 6-8 ore.

# 2 Lavate e pulite carote, sedano

e cipolle della giardiniera; tagliate

le verdure a pezzetti. Versate I'aceto
e 250 ml di acqua in una pentola,
unite 'alloro e portate a ebollizione.
Tuffatevi le verdure per 5 minuti,
scolatele e fatele raffreddare.

® 3 Separate dal brodo di pollo freddo
la parte grassa che saré affiorata

in superficie; misuratene 750 ml e
versatelo in una pentola con i 3 dadi
per gelatina. Fate sciogliere i dadi,
mescolando; spegnete e unite 750 mi
di acqua fredda e i 6 cucchiai di
aceto.Mentre la gelatina intiepidisce,
sfilacciate la polpa del pollo. Versate
1 cm di gelatina in uno stampo da
budino di 2 litri di capacita e fatela
rapprendere in freezer per 10 minuti.
Iniziate a disporre qualche pezzetto di
pollo e poca giardiniera.

® 4 Coprite con altra gelatina e fatela
rapprendere in freezer. Continuate
con gli strati, procedendo nel modo
descritto e mettete in frigo per 8 ore.
Al momento di servire, immergete per
10 secondi lo stampo in acqua calda,
appoggiatevi sopra un piatto di
portata e capovolgetelo, facendo
scendere ['aspic con un colpo deciso.

075342

MEDIA
o Preparazione 1 ora # Cottura 1 ora
e 10 minuti @ 250 cal/porzione

Codice abbonamento:
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'séiawle.ICambfate la carta piu voltea tamponanc

33tmdm un velo di besciamella sul fondo di una pirofila reitangolam di clrcé

2230 cm e fate uno strato di pasta, accavallando leggermente i fogli. Stendete
~ sulla pasta un velo di besciamella e uno strato di salsa di pomodoro preparata.

Disponete uno sirato di melanzane, sbricolatevi sopra poca ricotta
e spolverizzate con uno strato di parmigiano reggiano.

4 Continuate con gli strati, in modo da esaurire gli ingredienti. Tenete da parte
2 cucchiai di besciamella, diluitela con 3-4 cucchiai di latte e versate il
composto sulla superficie delle Iasagne. Completate con parmigiano reggiano e
qualche fiocchetto di burro e cuocete in forno gia caldo a 180° per 25-30 minuti.
Lasciate intiepidire le lasagne per 10 minuti prima di servirle.

FACILE
Preparazione 40 minuti Cottura 1 ora 480 cal/porzicne

Tovaglia di lino Society,
sottopentola di fero
CoinCasa, piettino di
ceramica Virginia Casa.
Asinistra: runner a
righs Busatti, pala per
bl ol
piattini impilati decorati
. Tﬂglana touagliolo
. dilino Zara Home.
1}
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INSALATA DI OREGCHIETTE AL P

600 g di orecchiette fresche - 200

datterini - 12 pomodori secchi
- 2 cucchiai di pinoli - sale -
per il pesto: 2 zucchine (circa 1
- 10 g di foglie di prezzemolo - 10

-1 cucchiaio di pinoli - olio

sale gresao in un mixer e frullate, u
un pesto denso e omogeneo. Trasfe

2 Tostate i pinoli in una padelli
risulteranno leggermente dorati;

le patate, tagliatele a dadi di 1 cm
i fagiolini, lavateli e lessateli per 5-7
Sgocciolateli in acqua e ghiaccio,
a pezzetti di 2-3 cm. Lavate i datteri

3 Lessate le orecchiette in abbong
al dente, tenendo da parte 1 di dells
di olio e stendete le orecchiette su u

4 Diluite il pesto di zucchine con ¢

pasta tenuta da parte, per renderl
nella ciotola con il pesto e mesc

‘pomodorini, i pomodori secchi e
&, Se vi piace, con qualche foglia di basilico e servite.

minuti « 430 cal/porzione

pe

no
tag

jate ancora. Completate col pi

R e S e

Ciotolina Costa Nova,
posate Mepra,
cappello Zara
Home, plattlnu

tovaglia e maqllnii
di lino Zara Home,
pila di piattini
Virginia Casa,oliera
e salicra Maxwell
S &Williams,
Indirizzi a pagina 6

stampa ad wuso esclusivo del destinatario,

non

riproducibile.
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CROSTATA DI POLPO
ALLA GALIZIANA

PER B PERSONE

1 polpo da 500 g gia pulito

- 1 foglia di alloro - 1 spicchio
d'aglio - 2 grosse cipolle bionde
- 4 pomodori ramati

- 1 peperone rosso - olio
extravergine di oliva - 1
cucchiaino di paprica affumicata
- sale e pepe

per la pasta: 190 g di farina

- 50 ml di latte - 50 ml di olio
extravergine di oliva - 1 uovo

- sale

® 1 Versate la farina in una ciotola; in
un'altra ciotola sbattete I'uovo con
I'olio, il latte e sale. Versate il
composto sulla farina e lavoratelo, in
modo da ottenere un impasto liscio
ed elastico. Formate una palla,
avvolgetela con pellicola e fatela
riposare per 1 ora.

@ 2 Versate un filo d’olio in una
casseruola, unite lo spicchio d'aglio
non sbucciato, I'alloro e il polpo ben
lavato. Mettete la pentola coperta su
fuoco medio-basso e fate cuocere
per circa 20 minuti. Spegnete e fate
intiepidire il polpo nella sua acqua,
quindi scolatelo e tagliatelo a pezzi.
@ 3 Tritate le cipolle; lavate i
pomodori, incideteli a croce sulla
sommita e tuffateli per 1 minuto in
acqua bollente; scolateli, pelateli,
privateli dei semi e tagliateli a
pezzetti. Lavate il peperone, eliminate
picciolo, semi e filamenti e riducetelo
a pezzetti. Scaldate 2 cucchiai di olio
in una padella antiaderente e fate
stufare dolcemente le cipolle per 5-6
minuti; unite i pomodori e dopo 2
minuti i peperoni. Cuocete per 5
minuti mescolando spesso, unite il
polpo, insaporite con sale, pepe e
paprica, cuocete ancora per 4-5
minuti, spegnete e lasciate intiepidire.
@ 4 Stendete la pasta in un disco
sottile con il matterello e rivestite una
teglia di 28 cm di diametro unta con
olio, facendo sbordare quella in
eccesso. Versate il ripieno sulla pasta,
livellatelo e ripiegate sopra la pasta in
eccesso. Cuocete la crostata in forno
forno gia caldo a 180° per circa 30
minuti finché la pasta sara
leggermente dorata. Servitela tiepida.

FACILE
@ Preparazione 35 minuti
@ Cottura 1 ora » 240 cal/porzione

i gallemdpaem con uova, sala&me?oum@m in S:dha
lampomdl melanzane, in Calabriale frictole di maiale.
> segue a pag. 23
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VOGLIA DI MARE

Luca Zaccheroni (nella foto
a sinstra) e Omar Casali
(a destra) sono
rispettivamente
proprietario e chef del
Maré: uno stabilimento
balneare con ristorante

a Cesenatico sulla Riviera
Romagnola.

Luca, come si trascorre
Ferragosto in Riviera?
C'# una parte di Romagna
che non va al mare a
Ferragosto, ma preferisce
un picnic in collina

0 Una scampagnata

con gli amici. In spiaggia
si festeggia con giochi,
gavettoni, grigliate,
cocomerate e tanta voglia
di spensieratezza e
aggregazione. Sembra

di tornare indietro agli anni
Sessanta, quelli del boom,
e alle mode di quei tempi.
Omar, e per quanto
riguarda il cibo?

Anche a tavola, il
Ferragosto & una festa:
chi pranza al ristorante

si concede pili tempo

e qualche piatto in piu.
C’e anche chi mangia

in spiaggia. Sotto
I'ombrellone ho visto

di tutto; dalla parmigiana
di melanzane ai tramezzini,
dalla pasta al forno ai
salami, formaggi e grandi
vini. | clienti mi chiamano
ad assaggiare.

Cosa si mangera al
ristorante del Maré?
Nel menu di agosto hanno
spazio gli ortaggi di
stagione, come i peperoni
o i fiori di zucca, che si
sposano al pesce. | piatti
sono pensati per essere
leggeri e gustosi.

22 SALE&PEFE

CAKE SALATO Al FAGIOLINI CON OLIVE E POMODORI SECCHI

PER 8 PERSONE

120 g di fagiolini - 4 uova piccole - 100 ml di latte - 100 ml di olio di oliva
1 cucchiaine di senape - 250 g di farina autolievitante - 10 foglie di
basilico - 80 g di olive nere denocciolate - 8 pomodori secchi sott’olio

- 80 g di grana padano grattugiato - burro - sale - pepe

1 Spuntate i fagiolini, lavateli e lessateli per 5 minuti. Scolateli, raffreddateli in

acqua e ghiaccio, sgocciolateli ancora, asciugateli e tagliate ciascuno in 3 parti.

Tritate grossolanamente | pomodori secchi. Imburrate uno stampo rettangolare
abordi alti di circa 22x10x5 cm e rivestitelo con carta da forno bagnata
e strizzata. Intanto accendete il forno a 175°. Sgusciate le uova in una ciotola,
unite la senape, il latte e I'olio € sbattetele con una frusta.

2 Lavate le foglie di basilico, asciugatele e tagliuzzatele. Disponetele
in un’alira ciotola e unite farina, sale e pepe; fate un incavo al centro
e versate il composto di uova, Mescolate con una frusta, fino a ottenere
un impasto omogeneo e privo di grumi. Aggiungete all'impasto il grana,
la maggior parte delle olive, dei fagiolini e dei pomodori secchi ed incorporateli
al composto, mescolando con una spatola.

3 Versate l'impasto nello stampo, guarnite |a superficie con le olive, i fagiolini
e i pomodori secchi tenuti da parte e infornate per 40-45 minuti, finché il cake
risultera gonfio e dorato e une stecchino infilato al centro uscira asciutto,
Sfornate il cake, lasciatelo raffreddare 5 minuti nello stampo quindi sformatelo,
fatelo raffreddare su una gratella per dolci e servitelo a fette tiepidoo a
temperatura ambiente

E Preparazione 30 minuti Cottura 50 minuti 360 cal/porzione

Ritaglio stampa

ad wuso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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TORTA DI PESCHE E AMARETTI
CON PANNA ALLA LAVANDA

PER 8 PERSONE

6 pesche gialle - 300 g di
amaretti - 2 uova - 2 cucchiai di
zucchero - 4 cucchiai di farina di
mandorie - 80 g di mandorie a
lamelle - pangrattato - burro

per accompagnare: 300 ml

di panna fresca - 1 cucchiaio

di zucchero a velo - 1 cucchiaio
di fiori di lavanda

@ 1 Accendete il forno a 180°. Intanto,
sbucciate le pesche, tagliatele a
pezzetti e riunitele in una ciotola.
Unite le uova shattute con lo
zucchero, gli amaretti sbriciolati, la
farina di mandorle, 40 g di mandorle a
lamelle e mescolate bene. Se
I'impasto risulta troppo umide, unite
un paio di cucchiai di pangrattato.

@ 2 Versate 'impasto in una pirofila,
spolverizzatelo con le lamelle di
mandorle rimaste e qualche
fiocchetto di burro e infornate per
circa 45 minuti, finché la superficie
sara leggermente dorata e |a torta
risultera soda, ma ancora morbida
all'interno.

@ 3 Fatela raffreddare e servitela

a temperatura ambiente,
accompagnandola con la panna
montata con lo zucchero

e spolverizzata con i fiori i lavanda
shriciolati.

FACILE
@ Preparazione 15 minuti
@ Cottura 45 minuti » 390 cal/porzione

Ritaglio stampa ad wuso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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