
UN INVITO
IN VERANDA

Non fa ancoraabbastanzacaldo per
riceveredavveroall'aperto,ma le verande

cittadinesonogià pronte perregalare
agli ospiti momentidi sofisticatorelax,

affacciatisulle corti interne milanesi,
oppureovunquevi troviatealtrove.
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IN APERTURA, SULLO

SGABELLO RIVESTITO IN

TESSUTOSHORT-CUTS DI

DEDAR, SERVIZIO DI PIATTI

IN PORCELLANA LABIRINTO,

DI GINORI 1735 IN NERO.

IN QUESTA PAGINA,

SULLA TAVOLA, TOVAGLIA

IN LINO BIANCO DI RIVOLTA
CARMIGNANIE BICCHIERI

BACCARAT. CSABA INDOSSA

ABITO IN TWILL DI SETA

LA DOUBLEJ, SANDALI
GIUSEPPEZANOTTI DESIGN.
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Milano c'è un luogo che vive
di un'atmosferaspeciale, frut-

to del sapientedosaggiotra il

nuovo e l'antico. Capolavoro
del baroccolombardorealiz-

zato nel XVI secolo, è stato
uno dei seminari più antichi
del mondo, ma ancheuna bi-

blioteca e poi un istituto scolastico, sino ad essere
restituitoaimilanesi sotto forma di hotel, immagina-

to dall'architetto Michele De Lucchi. Intorno alla ma-
estosa piazza del quadrilatero, checon i suoi due-

mila e ottocentometri quadratiospitail giardino sul

quale si affaccianole stanze, il loggiato è divenuto
una veranda ospitale, riparata e molto intima, lungo
la qualesi alternano le portedelle camere e deliziosi
salottini creatiperaccoglierein modo conviviale e
rilassante gli ospiti in cercadi luce, silenzio, pace.

LA VERANDA in séè da sempre uno dei luoghi più
ambiti per il ricevere - il suoessereametàtra l'inti-

mità di un luogo chiuso e la libertà di una terrazza la

rendeuna soluzionesofisticata ma al tempostesso
informale. Quando poi l'architettura che la circonda
è storica, comenel casodel loggiatoal primo pia-

no dell'attuale Hotel Portrait Milano, la seduzionesi
fa completa.Lo spazio checorre intorno al primo

piano dell'ex seminario arcivescovile meneghinoè
un loggiatochiuso con una elegantevetrata.Pian-

te verdi e un'alternanza studiatadi vuoti e di pieni
creanoun ambienteperfettoperospitareun pran-

zo primaverile,come quello checi siamo divertiti a
immaginare e apparecchiareper voi, affinché possa
divenire una fontedi ispirazione per le vostre tavo-

le nella bella stagione.La nostra scelta ècadutasu
una tavolarotonda, simbolo dellaconvivialità e della
condivisione dei valori edel cibo. Vestita con un'am-

pia tovaglia in lino bianco,con i suoi tovaglioli abbi-

nati, è statapoi completatacon un servizio di piatti
storico, in una eleganteversionechealternabianco
e nero.Le posate,disegnatedaGio Ponti,con la loro

raffinata linearità geometricasottolineanoil contra-

sto tra la bellezzadel luogo storicoe la modernità
del design.Ma sono semprei toni del bianco e del
nero adefinire l'apparecchiatura,comprendendoan-

che la decorazionefloreale, percreare un effettodi
contrastotra il contemporaneoel'antico, tra il chiaro
e lo scuro,senzacontrapposizioni nette, ma in un
gioco di rimandi che raccontauna storia.

IL NOSTROMENÙ questavolta si ispiraal capoluo-

go lombardoe giocacon il designche ne attraversa
il cuore pulsante nel mese di aprile - durante i giorni
del celebreSalonedel Mobile la città di Milanodiven-

ta un elegantemagnetecapacedi attirare la cultu-

ra, l'arte, la bellezza e le personeda tutto il mondo,
mescolandoleinsieme. Edèperquestoche per ce-

lebrare un momentocosì specialeho sceltoper voi

i piatti tipici della mia città, quelli che ogni milanese
conoscebene, perchéfanno parte delle tradizioni
storiche,e che tutti gli altri vengonoqui ad assag-

giare per portarsi acasa un po' della Milano da bere,
anchenel piatto. Il grandeclassico è il risotto alla

milanese,chenon è semplicementequello allo zaf-

ferano, e che deve esseremangiato con la forchetta,
non con il cucchiaio. La costolettainvece, impanata
e fritta - con l'osso,chea volte chiamiamoil manico

- è un'ereditàantica ma solo dal 2008 ha ricevuto

la "denominazionecomunale" dopo esserestataper
diversi secoli sulle tavole meneghine.C'èchi la ordi-

na con le patatinefritte al momento,e chi - in una
versionepiù estiva e leggera - la sceglie con l'insa-

lata più milanese che ci sia: la rucola. Epoi i monde-

ghili classici - le nostrepolpettepovere- e un dolce
specialeche arriva dall'altra partedel mondo, ma è

statoadottatoanche dalla capitaleindiscussa della
moda italiana. Servito in una coppadi cristallo che
svettasul piatto come la cattedralemilanese sulla
sua piazza. E a propositodel Duomo - se volete
bere un vino che hal'effige di Milanotracciatain oro
sull'etichetta,c'èlo spumantebrut "Duomo Milano"
de La Collinadei Ciliegi, che aiuta a finanziare i lavori
di restaurodella VenerandaFabbrica. ^

QUI SOPRA, SUL

VASSOIO IN SILVER

PLATE, POSATE IN

ACCIAIO ARGENTATO

GIO PONTI
DI SAMBONET.

NELLAPAGINA

ACCANTO, LA TAVOLA

APPARECCHIATA
CON TOVAGLIA E

TOVAGLIOLI IN LINO

BIANCO,CON ORLO
A CAPPUCCIO, DI
RIVOLTA CARMIGNANI.

SERVIZIODI PIATTI

IN PORCELLANA

CON DECORO E FILO

PLATINO,LABIRINTO
DI GINORI1735.

POSATE IN ACCIAIO

ARGENTATOGIO

PONTI DI SAMBONET.
BICCHIERI

IN CRISTALLO

COLLEZIONE

HARCOURT 1841,

BACCARAT.FIORI

EVASI, BOHEM LA

STAZIONE.
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COMPOSIZIONE

FLOREALE ISPIRATA

ALL'IKEBANA

GIAPPONESE COMPOSTA

DAALBERTO MARINI

PER BOHEM LA
STAZIONE, CON PRUNUS,

RANUNCOLI BIANCHI,

ANEMONI E PISELLO
ODOROSO.
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RISOTTOALLA MILANESE.

PIATTI COLLEZIONEDUCHESSA,

GINORI 1735. POSATA

KNINDUSTRIE.
SULLO SFONDO IL LIBRO

HAUTE JOAILLERIE CHANEL.
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ILLOGGIATOAL PRIMO PIANO

DEL CHIOSTRO DELL'EX

SEMINARIO ARCIVESCOVILE
REINTERPRETATODA

MICHELEDE LUCCHI, OGGI

SEDEDELL'HOTEL PORTRAIT
MILANO,CON I SUOI SALOTTI

REALIZZATI SU MISURA.
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PASTA IN BIANCO.

PIATTO IN PORCELLANA,

POSATA INACCIAIO ARGENTATO
COLLEZIONE GIOPONTI DI

SAMBONET, TOVAGLIOLO IN LINO

BIANCO RIVOLTA CARMIGNANI.
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Risotto alla milanese

Il risottocilici milanese,chein lingua lombarda si
chiama rissgialdèunpiatto tipico molto antico,
che risalealXVIsecolo, almenosecondoi testi
gastronomicipiù accreditati.La caratteristica
principale dellaricetta autenticaèlapresenzadel
midollo,in aggiunta al classicozafferano.

PER4 PERSONE
• 1 litro di brodo di carne
• 1 cucchiainodi pistilli di zafferano
• 30 g di burro
• 2-4 dischi di midollo (opzionali)
• 1 piccolo scalogno
• 350g di riso Carnaroli
• 70 mi di vino bianco, secco
• 2 cucchiaidi parmigiano, grattugiato

Scaldate il brodo e tenetelodaparte, versandone
una tazza caldasopra i pistillidi zafferano,affinché
rilascino il coloree l'aroma.Ventiminuti sono
sufficienti,ma un'oraè meglio.Se utilizzate il

midollo,come nellaricetta originale,estraetelo
dai dischicon uncoltello etenetelo da parte.
Scaldateuna casseruolaabbastanzacapientecon il

burro, aggiungeteil midollo emescolate bene,poi
aggiungetelo scalognotagliato afettinesottili e
lasciateloappassiresufiamma moderata.Versate
il riso, mescolatelo,poisfumate con il vino bianco.
A questopunto iniziatela cottura aggiungendo il

brodo di carneun mestolo allavolta, percirca 8 -

9 minuti,poi versateil brodo giallooro nel quale
avretemessoin infusione i pistilli di zafferano.
Continuate la cottura sino a che il riso risulteràal

dente (in tutto17 - 18 minuti), poi togliete dal fuoco,
aggiungetesenecessarioun cucchiaiodi brodo, poi
mantecatecon il parmigiano.Servite il risotto caldo,

leggermenteall'onda,quindi non troppo secco.

1fusilli in bianco
di Alberto Quadrio

Non è un semplicepiatto eli pastain bianco,quello
che sipuò ordinare all'Hotel PortrciiteliMilano, secle
del nostroserviziofotografico.Sevolesterifarla a
casa,dovresteprocurarviinnanzitutto il formatoeli
pastapiù cimatodagli chefedmomento- ifusi/ Ioni
- e poileclassichecrostedi ParmigicmoReggiano
che untempolenonne mettevanonel brodo,enel
minestrone,per insaporirlo. Perla suapasta, lochef
prepara un brodoconlecroste,lo filtra e poi separala
parte liquida eiaquella grassa,poi usail liquido come
acquaeli cotturadella pasta e la partegrassacome
sefosseuna sortaeli cremaconlaquale mantecare
il piatto.Semplicequantogeniale,senzaaggiunta

eli nuli altro, resascenograficadalservizioal tavolo

dentrouna bellazuppiera,chepoteteriproporre a
casadavanti ai vostri ospiti.

Costolettaalla milanese
conpatatefritte

Insiemeal risottogiallo ealpanettone,la costoletta
alla milanese(ocotolettaimpanata) è il simbolo
dellacucina meneghina,servita conle patate fritte
oppurenella versioneestivaconrueolae pomodorini
datterino.A voi lascelta.

PER2 PERSONE
• 2 costolettedi vitello, con l'osso,

leggermentebattute
• 3 cucchiai di farina
• 2 uova
• 150g circa di pangrattato
• 600 g di patate
• 1 litro di olio di semi,per friggere
• salein fiocchi

Preparate le cotolette battendoleleggermente

e infarinandole.Potete decidere di tenere l'osso,
oppuretagliarlo via. Versatela farinasu un piatto,
rompetele uova in una fondina e sbattetele
leggermente,versateil pangrattatosu un altro
piatto epreparate unpiatto vuotoper sistemare le

cotoletteprima di friggerle.

Iniziatea scaldarel'olio in unapentolaprofonda
( io uso una cocotte in ghisada24 cm di diametro,
alta circa15 cm).Lavate le patate,sbucciatele e
tagliatele aspicchi.Tuffatele nell'olio bollente per
5- 6 minuti, rigirandole conuna schiumarola,
sino a che sarannodorate,quindi prelevatelee
mettetelesuun vassoio ricoperto di cartaper fritti

o cartada cucina, in modo datenerle asciutte.
Mentrecuociono, passatele cotolette nellafarina
facendola aderirebeneescuotendovia l'eccesso.
Inzuppatele nell'uovo,una allavolta, poi rigiratele
nel pangrattato, facendolo aderirebene. Spostate
le cotolette sul piatto vuoto, in attesa di friggere.
Immergetele cotolette nell'oliobollente, una alla
volta, lasciatelecuoceresuunlato per circa 3

minuti:le vedrete dorarsibene. Giratele ecuocete
per altri 2- 3 minuti dall'altro lato, poi mettetelesu
un piattocon carta da cucinaper unminuto prima
di passarlesul piatto di portatae servirlecaldecon
le patateo il contornoprevisto.
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COSTOLETTAALLA MILANESE.

PIATTO IN PORCELLANA

DECORATO CON FILO PLATINO,

LABIRINTO DI GINORI1735,

IN COLORE SMERALDO.

VASSOIO IN RATTAN,

BOHEM LA STAZIONE.
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MONDEGHILICLASSICIMILANESI

I MONDEGHILI,PREPARATI
DALLOCHEFALBERTOQUADRIO
ALRISTORANTE10J1,SERVITI

SOPRAUNAPICCOLAGRIGLIA
INACCIAIO,PERLA
CONDIVISANEAL TAVOLO.
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Mondeghili
classici milanesi

I mondeghili hanno una storia antica che risaiealla
prima metàcleU'800, quando Francesco Cherubini
nel suodizionario di milanese/italiano e viceversa
le definiva deliespecieeli polpettefatte conla carne
frusta (ossicinon più giovane), ilpane vecchioel'uovo.

OggiaMi/ano simangiano comeantipasto condiviso
in uno dei nuovi luoghi chicdellacittà, servite con

una pallina eli maionesealla senapesulla sommità,

per renderlepiù eleganti,eregalareloro un saporepiù
sofisticato.Comeha saputofare Alberto Qiiadrio.

INGREDIENTI
PERCIRCA 24 / 30 PEZZI
• 800 g di carne cruda macinata

( biancostato,cappellodel prete)
• 2 cipolle, piccole
• 2 carote
• 1 gambodi sedano
• 200 g di panevecchio
• 100 g di mortadella tritatae2uova, facoltative
• 30 mi di olio extravergined'oliva
• 1 cucchiainodi sale
• 1 litro di olio di semi di girasole, per friggere
• maionesefattain casa,perservire

Tagliate la carne a pezzi, mettetelain una pentola
capiente, aggiungetele cipolle pelatee tagliatea

spicchi, il sedanoe le carotetagliati a tacchetti, poi

copritecon acquafredda e portatea ebollizione,
quindi lasciatecuocerea fiamma bassaper circa 6

ore, sino a chesaretein grado di sfilacciare la carne
usandoi rebbidi una forchetta.Filtrate il brodo
(vi servirà, sevolete, per il risotto alla milanese) e
usateneuna tazzaper ammollare il panevecchio.
Mettetelacarne sfilacciata in una ciotola tritandola
al coltello, aggiungeteil panestrizzato,condite
con l'olio e il salee - se volete - aggiungete 100
g di mortadellatritatae2 uova intere, come
suggerisconoalcune ricette. Assaggiatee
aggiustatedi sale,quindi formatecirca 24 palline
facendoleroteare tra le mani. Friggetele in olio di

semi di girasole ben caldo per circa 4- 5 minuti,
poi servitele caldeaccompagnatedalla maionese.

Padova servita
in coppa

La meringafrancesesisposacon la cremapasticcerà
leggermentearomatizzataedlimone econ un ciuffo

di pan namontata amano, affinché resti morbida
esetosci.I lamponi conferisconola nota frescache
bilancia il dolceelo rendespettacolare,soprattutto
servito dentro una coppaeli cristallo, conil suo
cucchiaio dadolce.Preparateneeli più e teneteleda
parte senzaassemblarle,durano sino a 5giorni.

PER8 PORZIONI

• 3 albumi (circa 110g)
• 110g di zuccherofine

• 110g di zuccheroa velo

PERLA CREMA PASTICCERÀ
• 450mi di latte

• scorza di M limone

• 3 tuorli

• 130 g di zucchero
• 45 g di farina

PERFINIRE

• 250mi di pannaliquida fresca
• 8 lamponi

• 1 cucchiaio di zuccheroavelo

Preparateinnanzitutto i nidi di meringa,potete farlo
anche2- 3 giorni prima.
Pesategli albumi delleuova con una bilancia
digitale(tenetei tuorli per la cremapasticcerà),
quindipesateunaquantitàidentica di zucchero
a velo e zuccherobianco. Usando 3 uova il peso
dovrebbeesserecirca 110g, ma adeguatesecondo
la necessità.

Preparateuna teglia rivestita con un foglio di carta
daforno eaccendeteil forno a115°C (statico).
Mescolate insieme gli zuccheri, poi versatenemetà
dentrola ciotola con gli albumi e montateaneve
ferma,usandouna planetariao un frullino elettrico.
Una volta chegli albumi avranno raggiuntouna
bella consistenzasoda,lucida ebrillante, aggiungete
gli zuccheri rimasti, setacciandoliman manosopra
la ciotolaeamalgamandodelicatamentecon una
spatolain silicone. Trasferite la meringain una sac

àpochedotatadi bocchettaa stellagrande(io
uso la numero12).Spremete8 nidi di meringa sulla
teglia, cercandodi disegnareun ovale grazioso,
lasciando al centroun bucocheaccoglierà poi la

crema- potete aggiustarela formacon il dorso di
un cucchiaio una volta terminato.Infornate per 65

- 80 minuti, poi lasciatele raffreddarebeneprima di

staccarledalla teglia.

Nel frattempo,preparatela cremapasticceràal

limone.Scaldateil lattecon la scorza di limone,
senzafarlo bollire. Mescolate in una ciotola i tuorli

e lo zucchero,poi aggiungetela farina, infine il

latte, poco alla volta. Eliminate la scorzadi limone,
trasferitein una casseruolae cuocetesu fiamma
media, mescolandosempre con una frusta, sino
achesi saràaddensata.Lasciate raffreddare
completamenteprima di usarla.
Al momentodi servire il dolce,montatela panna
con una frustaelettrica, senzaaggiungerezucchero.
Mettete 2- 3 cucchiai di cremapasticcerà sul fondo
delle coppe,adagiatesopra il nido di meringa, poi
copritecon un paio di cucchiaidi panna montata
morbida,quindi decoratecon un lampone e

cospargetecon pochissimo zuccheroavelo. Servite
la coppasopraunpiattodadessertcon accantoun
cucchiaioda dolce.
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