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ILDECORO
Conetti con gli
stessi fiori del
bouquet e un

ovetto di quaglia
ornano i piatti.

Nel bicchiere | ¢\ uattro vini per accompagnare i diversi momenti del menu: -
| GIUSEPPE VACCARINI Q‘dai bianchi di inizio al rosso per il piatto centrale, fino al dolce.
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L
P IN ANTICIPO
Per portarvi avanti,
cuocete le crespelle
il giorno prima. F.

- -
2 Fagottml DISPONETE una crespella in una ciotoling, facendo
fuoriuscire i bordi; mettete al centro un tuorlo,
con sorpresa salatelo e chiudetevi la crespella intorno,
a fagottino, aiutandovi con spago da cucina.
IS EE N Sy = reni PREPARATE cosi altri 5 fagottini, poi immergeteli
TEMPO 1orae 5 g AR =
in burro fuso, poi nei semi di papavero.
INGREDIENTI PER 6 PERSONE Appoggiateli su una placca e infornateli
150 g latte - 60 g farina - 6 tuorli - 6asparagi @ 200 °C per 5-6.
2 cipollotti - 2 filetti di acciuga sottolio MONDATE e affettate i cipollotti; fateli appassire
1 uovo - burro - semi di papavero in un filo di olio con i filetti di acciuga e mezzo
olio extravergine di oliva - sale mestolino di acqua: cuocete a fuoco dolce finché
i filetti non si saranno sciolti, poi alzate la fiamma
MESCOLATE i [atte con la farina e un uovo e cuocete per altri 2'. Mondate gli asparagi
intero, ottenendo una pastella. Cuocetela elessateli per 3" dalla ripresa del bollare.

versandola in una padella (o 18-20 cm) unta con SFORNATE i fagottini ¢ serviteli con il cipollotto
poco burro, fino a ottenere 10-12 crespelle: queste e gli asparagi a fettine, completando con insalata
ultime devono essere molto sottili, percio versate fresca a piacere.

un mestolo abbondante nella padella e riversate LA SIGNORA OLGA dice che avanzeranno
I'eccedenza nella ciotola, in modo che sul fondo diverse crespelle, ma le dosi indicate sono il minimo
della padella ne rimanga uno strato di 1-2 mm. per riuscire ad amalgamare gli ingredienti
IMMERGETE i tuorli in acqua appena fremente della pastella. Con 'avanzo, potete realizzare
(circa 90 °C) e cuoceteli per 2', quindi ra iffreddateli  altre p reparazioni conservando le cres pelle

in acqua fredda e scolateli su carta da cucina. in frigo, coperte con la pellicola.

Flarrs toif
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PIU FACILE
4 Per semplificare la ricetta,
acquistate una pasta
verde fresca gii pronta,
meglio se in un pastificio
artigianale.

Scolatele e fi
IMPASTATE [;
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DI SEMOLINO CON SALSA Al LAMPONI

PER 6 PERSONE

500 mi di latte - 115 g di semolino - 70 g di zucchero
semolato - 25 g di burro (pit quello per lo stampo)

- la scorza grattugiata di 1/2 limone - 2uova - 250 g
di lamponi - 1 cucchiaio di zucchero a velo - sale

1 In una casseruola portate il latte quasi a bollore
con meta dello zucchero semolato e un pizzico di sale.
Versate a pioggia il semolino, mescolando con una frusta
perché non si formino grumi. Cuocete per 5-6 minuti,
facendo sobbollire a fiamma dolcissima.

2 Incorporate il burro e le uova sbattute con lo zucchero
semolato rimasto e la scorza di limone. Mescolate bene,
fino a ottenere un composto omogeneo.

3 Imburrate bene uno stampo da budino alto sagomato
di 750 ml di capacita, versatevi il composto e cuocetelo
a bagnomaria nel forno gia caldo per 45 minuti. Lasciate
raffreddare poi mettete il budino in frigo per 3-4 ore.

4 Tenete da parte alcuni lamponi per decorare e passate
i imanenti al setaccio, fino a ottenere una salsa. A piacere
dolcificatela con lo zucchero a velo oppure, se preferite
un gusto un po’ pitl acido, lasciatela al naturale.

5 Immergete per quaiche istante in acqua calda lo
stampo con il budine, poi rovesciatelo sul piatto da portata.
Decorate con i lamponi tenuti da parte e un po’ di salsa
e servite la restante a parte.

FACILE Preparazione 30 minuti + riposo
Cottura 50 minuti 225 cal/porzione

Alzatine Nella Longari,
tovagliolo Society.

Nella pagina accanto: piatti
La Rinascente, cucchiaino
Mepra, tovagliolo Borgo delle
Tovaglie. Indirizzi a pagina 6
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DI CIOCCOLATO FONDENTE AL NOCINO

PER 6 PERSONE

100 g di cioccolato fondente (pit quello per decorare)
- 80 g di burro - 100 g di zucchero - 600 ml di latte

- 3 tuorli - 30 g di farina - 30 g di amido di mais -

1 cucchiaio di cacao - 3 cucchiai di nocino -
confettini di zucchero per decorare

» 1 Lavorate il burro con lo zucchero fino a ottenere

un composto morbido e omogeneo.

® 2 Unite i tuorli e mescolate bene la preparazione.

® 3 Miscelate la farina, I'amido di mais e il cacao in una
ciotola e aggiungeteli al composto setacciandoli.

@ 4 Tritate il cioccolato fondente con un coltello affilato.
@ 5 In un pentolino portate il latte quasi a bollore e unite
il cioccolato tritato. Fate sciogliere a fiamma dolcissima,
mescolando continuamente con un cucchiaio di legno
per evitare che il cioccolato bruci sul fondo.

» 6 Versate il latte con il cioccolato sul composto di uova
e amalgamate con cura tutti gli ingredienti. Poi trasferite
nuovamente nel pentolino e rimettete sul fuoco per una
decina di minuti fino a che il composto risultera liscio

e denso. Incorporatevi mezzo cucchiaio di nocino.

= 7 Bagnate 6 stampini individuali con il nocino rimasto.
» 8 Distribuite velocemente la crema al cioccolato negli
stampini e batteteli sul piano per eliminare eventuali bolle
d’aria dall'interno. Lasciate raffreddare e passate in frigo
per qualche ora. Sformate i budini e decorateli con scaglie
di cioccolato e confettini di zucchero.

MEDIA « Preparazione 30 minuti + riposo
@ Cottura 20 minuti « 400 cal/porzione
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AL LATTE CONDENSATO E CARAMELLO AL SALE

e dl d,

ovagliolo Borgo delle Tovaglie.

Nella pagina accanto foto PER 6 PERSONE

grande: piatto e ciotolina T & ol o latta - 9

L Rinaseniits, cotthiaie 300 mi di latte condensato - 250 ml di latte - 250 ml
bianchi Madame Gioia di panna fresca - 3 uova - 125 g di zucchero -

& color rame Mepra. Nelle foto burro - un pizzico di sale in fiocchi
piccole: grembiule e tagliere

NKuku da La Rinascente. S ;

Indirizzi a pagina 6 1 Sciogliete a fiamma dolce lo zu

dal fondo spesso. Quando avra un co
uniforme, unite il sale e versate il caran
uno stampo per budino a ciambella dell:

2 In una ciotola sbattete le uova con il la
poi unite il latte e la panna e mescola
sara omogeneo. Imburrate leggerment
dello stampo (nella parte non cop

4 Primad
tile tutt'intorno al b entrale del budino;
, tenendo lo stampo un po’ ir ), staccate
delicatamente con le dita il dolce d:
in modo c tri aria per farlo scivolare fu
rovesciate il budino sul piatto da portata e se

MEDIA « Preparazione 15 minuti + riposo
Cottura 45 minuti @ 430 cal/porzione

SALE&PEPE 5
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Indirizzi a pagina 6




