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CUCINA |

Robert Redford: a 77 an-
ni & ancora uno degli attori
pitt amati negli Usa, reduce
dal successo di All is lost,
e nelle sale il 26 marzo
con Captain America: The
Winter Soldier. Un mito:
bello, simpatico, politica-
mente corretto, ma senza
mai prendersi troppo sul
serio. Come quando parla
di cibo. Si dice sia diventato
vegetariano, ma si & lasciato
scappare: «Beh, il cibo sano
sara buono per la coscienza,
ma i biscotti al cioccolato
hanno un gusto dannata-
mente migliore. Io adoro gli
Oreo (biscotti al cioccola-
to ripieni, ndr)!». Redford,
insomma, forse evitera la
carne, ma si lascia tentare
dai dolci: ha dato anche il
nome a un dessert a base di
vaniglia e cioccolato, il “Ro-
bert Redford pudding”. Ma
questa ¢ un’altra storia...

Paolo Federici

al cioccolato

«Il cibo sano sara buono per la coscienza», ammette Pattore e regista

americano, «

Invino veritas

di Luca Gardini *

ma i biscotti sono molto meglio!»

__PREMIO ]

Pm'laquaxhedizionedil(mgofcamting , organizzato da Ric-
cardo Cioni all"interno di Taste, il tema € stato “matrimoni del
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INGREDIBNT

150 gr di farina di nocciole,
150 ur di butro, 150 gr di
cioccolato fondente, 230 gr
di zucchero, 450 F' di noci,

3 uova, 10 gr di lievito pcr
dolci consentito, marmellata

di ciliegie o di frutti di bosco
per accompagnarli.

Preparazone

Sciogliere a bagnomaria
il burro con il cioccolato
fondente. Lasciare raf-
freddare finché non di-
venta a temperatura am-
biente. In una ciotola a
parte lavorare le uova con
lo zucchero, aggiungervi
poi la farina di nocciole,
il composto di cioccolato
¢ burro preparato prece-
dentemente, le noci sbri-
ciolate e, infine, il lievito.

Amalgamare bene gli in-
gredienti mescolando per
almeno cinque minuti,

poi suddividere l’im.pasto
n stampini delle dimen-
sioni che si preferiscono,
imburrate e infarinate ¢
cuocere in forno a 150°
gradi per circa quaran-
tacinque minuti. Atten-
zione alla cottura, perché
se si lasciano troppo in
forno rischiano di sec-
carsi. Si possono servire
con marmellata di ciliegie
o di frutti di bosco, che
doneranno una nota pia-
cevolmente acida.

* BRUNO BARBIERI
giudice di MasterChef
Italia, su SkyUno.
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neca%t(a) au[tgg?mm gusto: 1 t:atell'nonngl italiani Gianlucalg m intemazionale delle che bonita’
Il cacao del biscotto si armonizza & ndi oocas % Sott. 0, N OEBED, d'ella.smnca :
Al perdiionn oo nfieslic o s azienda produttrice di Prosecco e Cartizze) con i vincitor. f:, P;nta del cacao I;a
dolce ottenuto dall’appassimento v T o St chemc hissiime, si
delle uve tipiche della Valpolicella. II presume che fosse presente
sorso & ricco di sensazioni dolci- pitt di 6000 anni fa in.
acide che richiamano I'amarena, il Sudamerica, ma i primia
cacao e la cannella. coltivarla furono i Maya.
Passito di Pantelleria Im - dz[ eonbi
Ben Rye 2011-Donnafugata Vind A ol
Questo grande passito a base Moscato di Ales- tella S Joecd
sandria ¢ in grado di accostarsi alla semplici- vizzera detiene
ta di questa ricetta, grazie a sensazioni che il record, ma Torino
richiamano I'albicocca, il fico € la mandorla. é la capitale italiana.
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