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VERE PRANZO IN VERANDA

UNINVITO
IN VERANDA

Non fa ancora abbastanza caldo per
ricevere davvero all'aperto, ma le verande
cittadine sono gia pronte per regalare
agli ospiti momenti di sofisticato relax,
affacciati sulle corti interne milanesi,
oppure ovunque vi troviate altrove.

te Csaba dalla Zorza
to Stefania Glorgl
Arianna Di Paolo
ditor Nicold Milella
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mita d luego chiuso & la liberta di una terrazza la
uzione sofisticata ma al tempo stesso
infermale. Quando pol 'architettura che la circonda

otel Portrait Mi . la seduzione si
spazio che corre Intorno al primo
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contrasto tra Il contempor,
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n il design che ne aver:
: di aprile rante | glorni
elebre Salo tta di Milano diven-
un clegante magnete capace di attirare la cultu-
ra, l'arte, la bellezza e le persone da tutto || monde
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QUI SOPRA,
VASSOIO IN SILVER
PLATE, POSATE IN
ACCIAIO ARGENTATC
GIC PONTI

DI SAMBONET.

sico ¢ || risotto
nente quello allo zaf
n la forchetta
non con |l cuc
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NELLA PAGINA
ACCANTO, LA TAVOLA
APPARECCHIATA

CON TOVAGLIA E
TOVAGLIOU IN LINO
BIANCO, CON ORLO

A CAPPUCCIO, DI
RIVOLTA CARMIGNANI

s per
iversi seccli sulle tavole meneghine. C'¢ cni la ordi-
atine fritte al momento, e hi - in una
versiona pil estiva e eglia con |'insa-
ata oiu myl 12 la rucola. E poi i monde-
ghili classic: - le nostre polpette povere - e un dolce
speciale che arriva dallaltra parte del mondo, ma &
stato a anche dalla capitale indi
moda itallana. Servito in una coppa di cris
svetta sul piatto ¢ drale millarn
sua plazza E a pre del Duomo -
bere unvinc che fige di Milano tracciata in oro
sulletichetta, ¢ lo spurmante brut "Duomo Milano
de La Collina der Ciliegy, che asta a finanziare | lavor
di restauro della Veneranda Fabbrica &

CON DECOROE FILO
PLATING, LABIRINTO
DI GINORI 1735,
POSATE IN ACCIAIO
ARGENTATO GiO
PONT! DI SAMBONET.
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Risotto alla milanese

N risotto alla milanese, che in lingua fombarda si
chicma vis sgiodd & wn piatio tipico molio andico,
che risale al XVT secolo, almeno seeondo @ testi
gastronomict pin acereditali. La cavatlervistico
principale della vicetta ententica & e presenze del
nidollo, in aggiunta ol classico zfferano.

PER 4 PERSONE

* 1litro di brodo di carne

» 1 cucchiaino di pistilli di zaftora
= 30 g gdi burro

s 2 - 4 dischi di midollo {epzionall)

* 1 piccolo scalogno

* 350 g di riso Carnaroll

= 70 ml ¢i vino biarice. secco

* 2 cucchiai di parm o, grattugiato

lte]

Scaldate il brode e tenetglo da parte, versandone
una tazza calda sopra i pistilli di zafferano, affinche
rilascine Il colore @ 'aroma. Venti minuti s
sufficlenti, ma un'ora & meglio, Se uti
midollo, come nella ricetta o
dai disc 2 un coltello e tenetelo da parte.
Scaldate una casserucla abbastanza capients con il
burro, aggiungete il midollo e mescolate bene, 00
aggiungete o scalogno taglisto a fetti
asclatele appassire su flamma maod
I riso, mescolatelo, poi sfumata con il vine bi
85t punto iniziate la cottura aggiungendo |
olo alla volta, per circa
rodo giallo oro nel guale
rano.

e 1| riso risultera al
el toglete dal fuoco,
Yaio di brodo, po
vite Il risotto caldo,

Lrogoe 5eCco.

Continuate | sttura sinoa
dente (in tutto 17 - 18 minut
aggiungete 1 ario un ¢
mantecate con il parmigiano.
eggermente all'onda. quingi no

1 fusilli in bianco
di Alberto Quadrio

Non ¢ un semplice pitto di paste in bianeo, quetlo
che st pud ondinare all Tlotel Postradt i Milano, sede
del nostro sercizio fotografico, Se voleste rifarla o
casa, dovreste procurared innanzitutlo & formato di
pasta piie amato dagli chef ol momento — i fiesitfoni
¢ poi le classiche croste di Parmigiano Reggiano
che un tempo e nonne mettevano wed brodo. ¢ nel
mdnestrone, per insaporiclo, Per la swa pasta, o chef
prepana un brodo con le eroste, bo filtra e poi separa la
parte liguida de quetla grasse, pot usa i Hquido come
aequa di cottura della pasta e fa parte grassa come
se Josse wna sorta di ceema con la quale mantecare
il piatlo, Semplive quanto geniale, senza uggiunta
i nullialtyo, resa scenografica dol sereizio al tavolo
dentro una befla zuppicra, che potete riproporte a
ctsa dlaeant! ai vostet ospii.

Coslolella alla milanese

On Qm‘(lteﬁ tte

Fnsieme of risotto giello ¢ ol parettone, la costoletiu
alta milanese (o cotoletta impaneata) ¢ il simbolo
della cucing meneghina, sereita con de patate fritte
appatre netla versione estiva con riucola ¢ pomodoring
datterino. \vol b scelta.

PER 2 PERSONE
« 2 costolette di vitello. con l'osso,
manta battute

* 600 g di patate
= 1litro di olio di semi, per friggere
= sale in fiocch

Preparate le cotolette battendole leggermente

e infarinandole. Potete decidere di tenere I'osso,
oppure tagliaric via. Versate la farina su un piatto,
rompete le uova in una fondin, sbatt
leggermente, versate il pangrattato su un altro
sparate un giatto vucto per sisternare le
cotolette prima di fric
Iniziate a scaldare I'olio in una pentola profonda
(io uso una cocette In ghisa da 24 cm di diamet
al & patate, sbuccia
a spicchi, TU ele neli'alio bollente per
inutl, rigirandole con Wurnarola
sino a che saranno dorate, quindi pre

platto e p

rle

m). Lavate

atele e
fritti

e nella farina

uotendo via l'ec

ngolo aderire bel
tto vucto, in att
tolette nell'olio bo

Immergete le

vl clatele cuocers su un lato per circa 3
minuti: le vadrete dorarsi bene, Giratele e cuccate
peraltri2-3 uti dall'altro lat i mettetele su

un piatto con carta da cucina ger un minuto prima
rle sul piatto di portata e servirle caide con

orno previsto
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ondeghili
classici milanesi

I rondeghili hanno noa stovie anlion che risale alla
prinwe meta dell SO0, quando Francesco Cherubini
nel suo dizionario di milunese/italiono e viceversa

le definiva defle specie di polpette fatte con la carne
frusta (ossia non piie giovane ), i pane veeclio e lnovo.
Ol a Milano si mangiano come antipesto condiviso
in wno dei nuoet laoghi chic della citic, servite con
wrwer peclline di nmuionese wlla senope sulla sommita,
per venderle pit eleganti, e regalere fovo un sapore pite
sofisticato. Come ha saputo five Vberto Quadrio,

INGREDIENTI

PER CIRCA 24 / 30 PEZZI|

cruda macinata
ato, cappello cel prete)

= 2 carote

= 1 gambo di
* 2C0 g di pane vec
+ 100 g di mortadella tritats e 2 uova, facoltative
* 30 ml di olio extravergine d'cliva

« T cucchiaino di sale

« 1 litro i olio di semi di girascle, per friagere

* maionese Tatta in casa, per servire

Tagliate la carne & pezzl, mettetela in una pentola
capiente, aggiungete le cipolle pelate e taglate a
spiceh, il segano e le carote tagliati a tocchetti, poi
coprite con acqua fradda e portate a ebollizions,
quindi lasciate cuocere a flamma bassa per circ
are, sino a ¢che sarete in grado di sfila ¢ lacarne
usando | rebbn di una forche ate || brodo

(vi servira, se volete, per il rnisotlo alla milanese) e
usatene una tazza per ammollare il pane vecchio.
Mettete |a carne sfilacciata in una ciotols tritandola
al coltello, sguiungete || pane strizzato, condite
con l'olio e il sale e - se volete - aggiungete 100

g di mortadella tritata e 2 uova intere, come
suggeriscono alcune ricette. Assaggiate e
aggiustate di sale, quindi formate circa 24 palline
facendole roteare tra le mani, Friggelele in olio di
semi di girasole ben caldo per circa 4 - 5 minuti
poi servitele calde accompagnate dalla maionese.

Pavlova sercita
in cop,

La meringa francese si sposa con o crema pasticeera
/c';;m'rnu'uh'umuu/h;tum al lmone e con un rip([][x
o panne montata a mano, affinché resti morbida

o setosa. T leuponi confiriscono la ot fiesea che
hitancia il dolee e lo reade spettacolare, saprattutto
servito dentro wna coppa i eristalfo, con i suo
cucehivto i dolee. Preparatene di pith e teaetele du
parte senz assemblarle, dirano sino a 5 giorni.

RICEVERE PRANZO IN VERANDA

PER 8 PORZIONI

*» 3 aloumi (circa 110 g)

» 110 g dl zucchero fine

* 110 g di zucchero a velo

PER LA CREMA PASTICCERA
* 450 ml di [atte

* scorza di % limone

*» 3 tuorl

* 130 g di zuechero

* 45 g di farina

PER FINIRE
+ 250 ml di panna liquida fresca
* 8 lsmponi
* 1 cucchiaio di zucchero a velo

Praparate innanzitutto | nidi di meringa, potete fa
anche 2 - 3 giorni prima

Pesate gli albumi delle ucva con una oilancia
digitale (tenete i tuorll per & crema pasticcera),
quind '@ quantits identica di zucchero
a velo e zucchero biance. Usando 3 uova || peso
dovrebbe essere circa 110 g, rma adeguate secondo
la ita

Praparate una teglia rivestita con un foglio ¢i carta
da forne e accendete il forne a 115°C (statico)
Mescolate insieme gli zuccheri, poi versatene meta
dentro la clotola con gll albumi @ montate a nev
ferma, usanco una planetaria o un frullino elettrico.
Una volta che gll albumi avranno raggiunte una
belia consistenza soda, lucida e vrillante, aggiungete
all zuccher nimast), setacciandoll man mano sepra

a ciotola e amalgamando celicataments con una
spatola in silicone. Trasferite la meringa in una sac

a poche dotata di bocchetta a stella grande (o

uso la numero 12). Spremete 8 nidi g1 meringa sulla
teglia cercando i disegnara un ovale grazioso
asciando al centro un buco che accoalierd poi la
crema - potete aggiustare la forma con il dorso di
un cucchiale una volta terminato. Infornate per 65
- 80 minuti, ool lasciatele raffreddare bene pri
ccarie dalla teglia

Nel frattempo, preparate la crema pasticcera a
imone. Scaldate | latte con la scorza di limone,
senza farlo bollire. Masco una ciotola i tuorl
@ lo zucchero, pol aggiungete la farina, infine ||
atle, poco alla volta. Eliminat scorza di limone
trasferite in Una casseruola e cuot su flamma
colando sempre con una frusta, sino
he si sars addensata. Lasciate raffreddare

2 la panna

za aggilungere zucchero.
iai di crema pasticcera sul fondo
delle coppe, adagiate sopra il nido di meringa, poi
coprite con un pao di cucchial di panna montata
moroida, quinai decorate con un lampone e
cospargerte con pochissime zucchero a velo. Servite
la coppa seora un piatto da dessert con accanto un
cucechian da dolce.
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