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) &.kaATA E PIATTINO,
; LEPRE DORATA, HEREND;
RCHETTA E PALETTA DA TORTA,

" PER TUTTO IL SERVIZIO, TOVAGLIE
ANTICHE, LEONTINE VINTAGE.

NELLA LONGARI.
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PASQUIA
CON [

Ol

Non tutte le tradizioni vanno rispettate! Anche in cucina.
Si alla torta Pasqualina come una volta, ma le vova e I'agnello
si rinnovano. E fanno spazio ad aliri piatti, con verdure e fiori

Foto di GIANDOMENICO FRASSI

Styling di ANITA SCIACCA ed EVA AJMONE - Ricette di DAVIDE VIVIANI - Abbinamento vini di STEFANO SARDELLA

lie di 4 rametti di

"h‘giornnu, 50 g di gnllul, \

8 Yova,
1 splccllio d’ uglio,
cucchluio di olio

‘minuto le b
| un pizzico

mﬂreddare

ricotta, la mogglorana tri 1:: il

grand e.il pecorino {facoltativo).
urro e 3
~ foderate il recipiente con un foglio

Ungete una tortiera con'il

sfoglia e sovrapponétela-aila prima
sigillando i bordi: Se vi Gvanza della

‘posia potete ysarla per dedorare
\ la torta. Con | ultimo yove rimasto

‘ s‘benne"qfe la superficie della torka;
jper tarle acquistare subito colore

* duranie la cottura. Infornate quindi

.0 180° C peridQ minuti.
ILVINO PIU ADATTO

Un bianco gentile, come il pigato
ligure Vignamare Lupi.

APRILE/MAGGIO 2014 Llle a Turola
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Per 4 persone

eparaziones 13 minuti
Cottyya: 15 minuti
Facile

espi di radicchio
0 g di ricotta, 50 g di
; lql,,, gio, 100 g dircalamaretti
, 3 cucchiai di olio
ravergine d’oliva, sale,
ppe, miele d’acacia,
aceto di miele

Tritate grossolanamente il radicchio
(tenendone da parte qualche foglia
che servita per,:la guarnizi

//!/(I/

: ORCHETTA CUTIPOL; CALICE

o d'olio melte'caldo, i
efti precedentemente

padella coniil restcmfe
pasta con il radicchio, la rn:oﬂé?
e metd del faleggio grc"ugrmﬁ!
grossolanamente. Servire nei piatti,
completando ogni porzione con
i calamaretti, il restante faleggio

a pezzetti e qualche

goccia di miele di acacia.

/ U)// /c/c//c A
¢ (c//(////t el

www.ecostampa.it
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Tortilla con carciofi

Per 4 pevsone
Preparazione: 20 minidi
Coltura; 20 nanuti

Media difticolic

8 vova, 3 patate, 3 e
1 limone, le foglie

maggiorana, 3 cui

olio exiravergine

g di lamelle di grana, lll@
,craelndi sulo, pepe

buccio gliatele a
metd e poi a fettine sottili. Friggetele
in abbondante olio di arachidi

(che ha sapore pit neutro dell’olio
di oliva); sgocciolatele, passatela
su carta per fritti e infine salatele.
Sgusciate le vova in una bacinello

ccrcnoﬁ toghateh a meta ed eliminate
la barba; immergeteli in acqua
acidulata con il succo di mezzo

nfo

PROFILO ORO, RICHARD
DSATA DORAJA CLﬂINDt

limone abbondante per mantenere .

il colore. Sgocciolate i carciofig
tagliateli a fette moltosotili: conditeli
con il restante succo di limone, il
restante olio d’eltvo,

IL VINO PIU ADATTO
Uno spumeggiante Ferrari Brut

Trento Doc.

www.ecostampa.it
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Pey <t /’( VSO

Pf’(’/)t‘//l;' LOTIC: 20) 1ttty
Cattat: 10 /1
wa;'ll/..tf £///'(.v’\' (s

300 g di pasta per lasagné,

200 g di crescenza, 200 g ‘

dilgorgenzola, 150 g di ries
2 patate, 40 g di grana,| f
30 g di burro, pepi misti
(nero, verde, di Suhuunj,
noce moscata, sale ] “"
Sbucciate le'palate, tagliotcll .
di | em dilafee poi sbollentd

per 2 minuliinacqua salata.
Tagliate @dadi anche la crescenzdl
e il gergonzola. Lavate e tagliate
grosselanamente la rucola (meno
qualehefoglia che userete per la

6

POSATA DORATA,
CUTIPOL; CAUC&. MOSER;

STATUINAS VWAGE

esaurire. q_gm'henﬂ e concludendo
con la pm\. Uazgaﬁyete sulla pasta

restanjé! burro' Q—ﬁocdhe’lﬂ
Infornate’a 200° C_,por.30 minuti.
Servite nei pidfﬁ decorando con
un po’ di rucolaifresea:

IL VINO PIU ADATTO

Un bianco di bughaicorpesita)icome
lo Chardonnay Lq__Neris.
T
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Nguello alle erbe

1 carré d’agnello, 100 g

di pangrattato, 1 mazzetio
di maggiorana, 1 mazzetto
di prezzemolo, 1 mazzetto
di finocchiefto, 1 mazzetto
d’aneto, 2 rametti di timo,
4 patate grosse, 2 ramefti
di rosmarino, 4 cuechiai

di olio extravergine d’oliva,
60 g di burroe, fiori freschi

di lavanda, sale

Sbucé?aw patate e tagliatele a
spicchi. I una pirofila mettete il

BsmdPino, le patate, sale e |'oliof

lnfornare a200° C per 20 miputi
poi mescoldle. Salate il carré: di

P éﬁ// vmaliche ¢ /t/[c///(/(/

@tﬁ

Donnafugata
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~ agnello e S walial el burro;
unitelo alle patate e fate cuocere
“per altri 20 minuti. Eliminate i gambi
delle erbe aromatiche e tritatele,
unendo poi il trito al pangrattate.
A meta cottura dell’agnello
mescolate le patate e impanate

il carré con il mix di erbe e
pangrattato, facendo attenzione a
non sporcare gli ossi.

A cottura ultimata dividete il carré
a coppie di costolette e servitele in
ciascun piatto accompagnate dalle
patate, decorando infine con la
lavanda.

IL VINO PIU ADATTO
Il Taurasi Pietracupa, un rosso ben
strutturato.

inlo

PIATTO DI PORCELLANA,
RICHARD GINORI; POSATE,
ZARA HOME, CALICE DA
VING, MOSER; BICCHIERE
DECORATO, LOBMEYR,

non ri produci bil e.

www.ecostampa.it




Per 4 persone
Preparazione: 15 minli
Pt i tenipi di marinative
Cottura: 45 minuti

Meddia dif | icolté

1 coniglio disossate,

1 rametto di rosmarino,

1 rametto di salvia, 1 cipolla,
2 spicchi d’aglio, 33 ¢l birra,
150 g di fagiolini, 12 mini
carote, 4 mini porri, 4 mini
finocchi, 4 mini rape,

150 g di spinaci novelli,

7 cucchiai di olio exiravergine
d’oliva, 4 ciuffetti di soncino,
sale, pepe

Tagligte il coniglio a pezzi

e md?inotelo per qualche ora con

4 cu@chiai di olio, il sale,

il pepe, il rosmarino, laisalvia, la
cipolla precedentemente affettata
grosselanamentg, ‘afilie schiccciato

Ritaglio stanpa ad uso esclusivo del

Donnafugata

e meta della birra. Scolate, rosolate
il coniglio in una padella con

1 cucchiaio di olio e le erbe della
marinatura, poi fate cuocere per
circa 40 minuti, finché saré tenero,
bagnando con il resto della birra

e aggiungendo poca acqua o
brodo vegetale. Sbollentate qualche
minuto le verdure pulite {le rape
tagliate a quarti), a esclusione degli
spinaci, in acqua bollente salata.
Scolatele al dente e poi passatele in
padella, con gli ﬁinoci, un po’

di sale e il restante olio perché
assumano un aspetto lucido. Servite
nei piatti @ guarnite ogni porzione
con un ciuffetto di soncino.

IL VINO PIU ADATTO
Un rosso intenso, per efimpio
il Valpolicella SuperiordRipasso

destinatario,
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Per 4 persope. s
Preparazisig: 15 1

hero, 4 vova,
di fdrina per dolci,
xo bicchiere di olio
ravergine d’oliva, 125 g
yogurtintero non dolce,
1 fialefta di essenza
di mandorla, 1-bustina
di lievito vanigli i
1 cucchinio lie d’oliva,
0 g di pistacchi sgusciati,
g di zucchero a velo

Sgusciate le uova e versatele in
bacinella, unite lo zucchero

¢ battete con una frusta sino a

oftenere un composto cremoso e

TOVAGLIA CROCHET, ZARA H
FORCHETTE RIGATE, CUTI
POSATE DI ACCIAIO,
HOME; PIATTINQ.RORK

WEDGWOOD; ALZ

soffice. Setacciote 200 g di farina
con il lievite:in. modo da mescolarli
e aggiungetelialla crema di vova.
Unite I"essenza di mandorla, I’olio
extravergine e lo yogurt, mescolate
sino a ottenere un composto liscio
omogeneo. Ungete una tortiera
con l'olio d’oliva, infarinatela con la
farina rimasta, versate il composto,
cospargetelo con meta dei pistacchi
e infornate a 150° C per 40 minuti.
Servite la torta spolverizzata
di zucchero a velo e guarnita con
i restanti pistacchi.

IL VINO PIU ADATTO
Il dolce Moscato d’Asti Belb
di Marco Bianco.

Ritaglio stanpa ad uso esclusivo del destinatario,

non ri produci bil e.
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TRE
IDEE IN
PIU

/ 16/171/7// rger c// lonnro con LK\Y)C/ 1. Q/
Per 4 persone

Preparazione: 15 minili

Coltura: 10 minuti

Facile

@ 400 g fonno ® 4 accivghe dissalate © 1
cucchiaio di capperi dissalati ® 1 rametto di
prezzemolo @ le punte di 2 mazzi di asparagi
® 7 cucchiai di olio extravergine di oliva @ 1
cuechiaio di origano secco ® 1 spicchio d’aglio
® il succo di mezzo limone @ fiori eduli (vedi
rubrica Verde a pag. 118) ® sale ® pepe

Tagliate a dadini il tonno. Tritate le acciughe, i capperi

e il prezzemolo. Condite il tonno con il trito, sale, pepe

e 1 cucchiaio d'olio. Ricavate 4 hamburger e cuoceteli

in padella con mezzo cucchiaio di olio circa 3-4 minuti per
lato. Sbollentate le punte d'asparago per 3 minuti in acqua
salata; passatele in padella col sale e mezzo cucchiaio di
olio e legatele con spago da cucina in 4 mazzetti. Servite
gli hamburger conditi con sale, i fiori eduli e gli asparagi.
A parte servite la salsa salmoriglio, offenuta emulsionando
5 cucchiai di olio con altrettanta acqua calda e insaporita
con aglio schiacciato, sale, origano e limone.

ILVINO PIU ADATTO
Un bianco armonico, come il Pinot Bianco Hofstatter.

86 Illew Tavola APRILE/MAGGIO 2014

Scoltala di vitello con salsa di laleggio

Per 4 persone

Preparazione: 10 minuti pitt i tempi di viposo
Cottura: 10 minnti

Media difficolta

® 500 g filetto di vitello ® 350 g di latte, ® 150
g di panna @ 110 g di farina ® 250 g di taleggio
® 350 g di panna montata ® 4 cucchiai di olio
extravergine d’oliva ® sale ® pepe

Preparate una besciamella facendo bollire

il latte insieme alla panna e aggiungendo a
pioggia la farina. Dopo qualche minuto incorporate
anche il taleggio tagliato a pezzetti e lasciate
raffreddare. Amalgamate al composto

la panna montata, sino a ottenere una crema liscia.
Salate e pepate il filetto e rosolatelo in una
padella con I'olio molto caldo. Quando si sara

ben colorito avvolgetelo in un foglio di alluminio

e lasciatelo quindi riposare vicino al fornello

per qualche minuto. Tagliate il filetto a fette

e servitelo nei piatti, guarnendo ciascuno

con un cucchiaio di crema di taleggio. Potete
completare con erbe aromatiche a piacere.

ILVINO PIU ADATTO
Si a un Pinot Nero Franz Haas, piacevolmente fruttato.

Ritaglio stanpa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

www.ecostampa.it
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INA A F OVO, |
HER! , PORTAUOVO E UOVO DI
CERAMICA, DA NELLA LONGARI.

Zuppa inglese al bicchiere
Per 4 persone

Preparazione: 25 minuti

Cottura: 10 miniuti

Media difficolta

® 12 savoiardi ® 1 dl di alchermes ® 20 g di
cioccolato grattugiato

Cremoso al cioccolato: ® 320 g di latte ® 320 g
di panna @ 8 tuorli ® 60 g di zucchero ® 200 g
di cioccolato fondente exira al 70%

Crema pasticcera: © 175 di g latte ® 225 g di
panna © 3 tuorli ® 125 g zucchero ® 1 baccelle
di vaniglia ® 20 g di farina

Peril cremoso (una crema a base di crema inglese) fate bollire
il latte e la panna. Battete i tuorli con lo zucchero sino

a oftenere una crema color giallo chiaro, aggiungete il latte
e la panna bollenti e incorporate il cioccolato spezzettato. Per
la crema pasticcera portate in ebollizione il latte, la panna
e il baccello di vaniglia inciso nel senso della lunghezza. In
una bacinella lavorate i tuorli, lo zucchero e la farina. Eliminate
la vaniglia, unite al latte il composto di uova e riportate a
ebollizione. Passate i savoiardi nell'alchermes. Disponete nelle
coppette di vetro uno strato di cremoso, uno di savoiardi, uno
di crema pasticcera e decorate con il cioccolato grattugiato.

ILVINO PIU ADATTO

Il Passito di Pantelleria Ben Ryé di _

GLI
INDIRIZZI
A PAG.
126

La cucina della manma con il locco da chef

Quando la passione diventa un mestiere

Chissa quante volte avete pensato: «Voglio cambiare vita».
Beh, Stefano Sardella e Davide Viviani (da destra nella
foto sopra, rispettivamente direttore e chef del ristorante
Mamai) = I'hanno fatto. Vengono dal settore informatico e
la loro second life nella ristorazione ha avuto come sponsor
nientemeno che Viviana Varese (a oftobre il suo ristorante
Alice ha lasciato il posto al Mamai, che in gaelico vuol
dire “madre”). Davide Viviani - catapultato da cliente di
Alice a chef del Mamai, dopo un training intensivo con
Viviana Varese — ci ha illustrato in queste pagine alcuni dei
suoi piatti, dove i sapori della tradizione e il rispetto della
stagionalita vanno d'accordo con le moderne tecnologie.

Ristorante Mamai, via Adige 9, Milano, tel. 02-8721 3909.

IL BACKSTAGE DEL SERVIZIO

AL RISTORANTE MAMAI
WWWELLE.IT/CUCINA

I@‘ Dita incrociate per una giornata di sole, ovviamente
Milano si sveglia con un cielo grigio e minaccioso.

Ma ci pensano tutti i piathi, i fiori e gli accessori con
cui abbiamo invaso il ristorante Mamai a creare

la primavera, Vedere per credere con le foto del
backstage scattate da Eva Ajmone e il video realizzato
da Alessandra Ghimenti su www.elle.it/cucina.

APRILE/MAGGIO 2014 Ellea Tavola 87
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