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SAPORI&SAPERI

SEGNALAZIONI A:

TREND IN CUCINA

Un sorso di ottimismo
nel buon giorno a colori

mmmmm  Levacanze sono finite, masipuo tornare
allavoro con piu ottimismo se, oltre ad un buon
caffé, ci aspetta un tocco di colore. Sfruttano le
idee-base della psicologiale moke pit1accattivan-
ti, con dettagli cromati, come la caffettiera in
alluminio Morinoxda2 o 3 tazze (da15,90a17,90
euro, suwww.prezzifacili.it). Un’alternativamol-
to trendy e prodotta da Guzzini e disegnata da
Angeletti & Russa. Si trattadella caffettiera Zaza,
in alluminio con manico e pomello in materiale
plastico colorato (da 30 a 45 euro).

Un gusto a pois LA CAFFETTIERA MORINOX

LEZIONI DI BON TON

Alla fiera della golosita
I'importante e trattenersi

ANNA SAVINI

s Alle fiere e difficile comportarsi bene.
Itavolisottoitendonisonooccupatidagente che
allarga i gomiti fino sdraiarsi quasi sulla tavola
e con sguardo rapito ingurgita combinazioni di
cibo che acasanon oserebbe maimischiare. Con
lascusacheipiattidel ment sonobuonieiprezzi
ridotti,i commensali mixano pizzoccherie fritto
misto, capretto e arrosto, risotto ai funghi e pasta
alloscoglio. Salvarsi dalladeriva e semplicissimo.

v.fisogni@laprovincia.it

Bastaordinare patatine fritte e bistecchina. Non
si fatica a mangiarle e ci si mette abbastanza
tempo pernondare 'impressione di stare atavola
come manicidiscopa. Cosipoic’e ancoraspazio
per il dolce e quando si torna a casa non si dira:
«oddio sono statoin fiera, mai mangiato cosi tanto
invitamia», ma «chebello sono statoinfiera, mai
mangiato cosi bene in vita mia».

Non solo frutta

L.a cucina chic
riscopre i fichi

Protagonisti di spuntini o piatti salati
sono i piu versatili prodotti di stagione
Ecco la proposta di uno chef di Procida

ANTONIO MAZZILLI
mmsssm Procida:un’isoladaso-
gno, che fa immediatamente
pensare alle vacanze e allalette-
ratura, essendo stataraccontata
da Elsa Morante in “L’isola di
Arturo”. Selvaticaquantobasta
eglamoural punto giusto perun
turismo alternativo.
Eun’isolaavvoltadaprofumi
naturali:le sue erbe aromatiche
sono ovungue, dall’origano alla
salvia, dal salmastrorosmarino
al finocchietto di mare. E poi
una produzione domestica di
melanzane, zucchine, pomodo-
ri, carciofi che atavola trionfano
con il pescato fresco delle pa-
ranze procidane eredidiun’an-
tichissima tradizione. Il tutto
esaltatodall’oro giallo di Proci-
da, il limone, che qui cresce
grosso e succoso, per questono-
tocomelimonedipaneolimone
che simangia, servitoanche so-
lo,ininsalata, con olio extraver-
ginedioliva, mentuccia, aglioe
peperoncino. Ma la grande ri-
sorsa dell’isola, 'interprete di
fine estate che, proprioin que-

stoperiodo viene servitoin ta-
vola, ¢& il fico. Verde, morbido,
polposo e profumatissimo, dal
gusto delicato. Presente nel-
I’iconografia dell’arte classica
(le suefoglie sono utilizzate da
Adamo ed Evaper coprirsidopo
aver commesso il peccato origi-
nale), oggi il fico & entrato di
dirittonelle cucine deglichef. A
Procidanon esoloun frutto per
concludere il pasto o per uno
spuntino fuori programma, ma
viene trattato e servitonei modi
piudisparati. Il suo sapore deci-
sosiintegra perfettamente, fino
acompletarsiconlecarnidove
il fico & servito sotto forma di
confetture o mostarde, ma an-
che conil salmone, oltre che con
il classico prosciutto crudo.
Perfetto persino conilmiele
elafruttaseccacomedolcedelle
feste. Superlativo coniformaggi
come il mascarpone e, per chi
cercaunnettare peril palato, il
fico si sposa in modo perfetto
con la cannella e la vaniglia.

(Testoraccoltoda Arianna Augustoni)

Lautore

Lo chef Antonio
Mazzilli, classe
1985, formatosi
all’Almadi
Gualtiero Mar-
chesi, ha lavora-
toin Grecia,
Egitto, Inghilter-
rae, quindi,a
Procida, all'ho-
tel&Spa La Suite.
I suo motto:
«Seguo sempre
un’ architettura
del piatto che
ispiri movimen-
to e vivacita».
ADESTRA: LA
RICETTA DELLO CHEF

LaDivina

1.Drink amato
da Greta Gar-
bo: ghiaccio,
brandy, Marti-
ni Dry, succo
d’'arancia,
granatina,
cremadi
menta.

2.1l cocktail in
onore di Gin-
ger Rogers:
ghiacciatissi-
mo nel mixer,
gin, Martini
Dry, Apricot
Brand, succo di
limone.

Anni 40

3.Inomaggioa
Douglas Fair-
banks: due
partidigin,
due di Martini
Dryeuna
scorzadi
limone.

PAN CARRE DI FICHI E SALMONE

Ingredienti

(per 4 persone)

« 8 piccoli fichi ben maturi
« 4 fette di pancarré da
dividere a triangolo

« 4 fettine di salmone
affumicato

1 confezione di formaggio
spalmabile

erbe fresche, arancio,
limone, olio e sale

Preparazione

Tagliare in due triangoli le
fette di pancarre e quindi
tostarle. Spalmare il
formaggio mantecato con
delleerbefreschee,intanto,
aprire i fichi, nei quali
inserire il salmone
affumicato (imezza fettina
perfico). Condire quindicon
un’emulsione a base di
arancia,limone, olio e sale.

Alla Mostra del cinema

Venezia, divi da bar
con... effetti speciali

Certo,bisognaessere George Clooney peraprireun
panino einfilarciconle mani,econtuttanonchalance,
il prosciutto, al Blue Bar dell’Excelsior. Il fatto & gia
entratonell'aneddoticadel LidodiVenezia, cosicome
ilcocktail predilettodi Quentin Tarantino: Screwdri-
ver, succo d’arancia fresco e vodka, ma a cinque
bicchieri per volta. Di regola, pero, assicurano che
sonosempliciigustisiadeidivi,connettapredilezio-
neperilgintonic,siadichiorbitaattornoal BlueBar
intempo di Mostra del cinema. Per Vittorio Sgarbi,
per esempio, un frullato di pesche. BERNARDINOMARINONI

1893 cremeria
-'.W-\__‘_—,‘-’ "
da oltre 100 anni L2 qua(fﬁ per pasgione

Cremeria Bolla 1893
Yia Pietro Boldoni 6 - 22100 Como
lel, 031264256

c'nfo@cremen'abof la, it

www,cremeriabolla.it

oltre alle pizze
tradizionali...
...pizza integrale
e al kamut

Como Via F;annilani, 6 Tel. 031.272053



