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PER 10 PERSONE
180 g di biscotti secchi (tipo Digestive) - 50 g di ama
per lo stampo - 1 cucchiaic di cacaoc - 50 g di
di ricotta - 650 g di formaggio spalmabile {tif
‘acida - 2 uova - 160 g dizucchero - 1}21’&&3
ristretto - 150 g di cioccolato fondente - sale

80 g di burro + quello
di mandorle - 200 g
iladelfia) - 150 g di panna

di vaniglia - 2 tazzine di caffe

@ 1 Rivestite con carta da forno il fondo di uno stampo a cerniera di 24 cm di diametro
e imburrate il bordo. Tritate nel mixer biscotti e amaretti: incorporate il burro fuso,
il cacao, la granella di mandorle e un pizzico di sale e distribuite il composto

E:g;‘ga'go‘ﬂzm'ca sul fondo dello stampo preparato. Mettete la preparazione in frigorifero a raffreddare.
dl Farlna, tovagliolo # 2 Riscaldate il forno a 170°. In una ciotola lavorate le uova con lo zucchero
Soclety Limonta, e i semini estratti dal baccello di vaniglia. Incorporate la ricotta, il formaggio

platto color ferro

da La Rinascente, spalmabile, la panna acida e il caffé. Versate il composto sulla base di biscotti
forchettina Mepra. preparata e infornate il dolce per 50 minuti.

Nella pagina accanto: # 3 Lasciate raffreddare il dolce. Poco prima di servire, tritate il cioccolato e frullatelo
2'7}1‘;‘,’“‘,%‘12"‘1:2‘:,?“’ con 1,25 dl di acqua bollente fino a ottenere una salsa liscia (preparatela all’'ultimo
Bertozzl; platto blanco perché in frigo diventerebbe soda). Servite il cheesecake con la crema al cioccolato.

Forme dl Farlna,

lett: tort
Mepm FACILE

Indirizzl a pagina & # Preparazione 30 minuti + riposo & Cottura 1 ora # 630 cal/porzione
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> continua da pag. 53

La produzione dello zaff‘craM Dop continua in gt che

sono le zone storiche delle sué:'-origini. T intorni di
L’Aquila, in particolare I'altopiano di Navelli, che orgoglio-
“wsamente rivendica la primogenitura nella coltivazione e nel
 commercio della pitt preziosa delle spezie, Ii approdata nel
Duecento per mano di un monaco originario del luogo.
Tutt'atrorno, il territorio & quello dei parchi nazionali del
Giran Sasso e della Maiella: un mondo silenzioso di boschi
oggi rifugio di lupi e orsi, un tempo di eremiti che costruiro-
no monasteri come quello di Santo Spirito, incastonato

nella roceia. Tutt'altro paesaggio quello della campagna sene-

n Gimignano. Patria della Vernaccia, il vino bianco Docg
_ it famoso della Toscana, dal 2005 & anche citea dello zaffe-

i lclagss_ime ricette della Sardegna, terra del nostro terzo zaftera-
ig_h?'ﬂ'O Dop. Particolarmente vocata ¢ la provincia del Medio
Campidano, nel sud dell'isola, nucleo storico al quale spetta
anche il palmarés di quantita prodotta in Italia (60%). In
questo lembo di terra il clima € secco, quasi arido, l'ideale per
far prosperare il Crocus che, come si dice qui, “timit su frius
¢ cikar su kallenti” (teme il freddo ¢ cerca il caldo). Nel pe-
riodo della sua fioritura, in novembre, nella ridente cittadina
di San Gavino Monreale si tiene ogni anno una sagra dedi-

cata, con assaggi ¢ visite alle coltivazioni.
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TORTA DI RISO (TOSCANA)

PER 8 PERSONE

250 g di farina - 125 g di burro -

2 tuorli - 30 g di zucchero - sale
per la crema: 1/2 | di latte - 4 tuorli
- 20 g di zucchero - 50 g di farina

- la scorza grattugiata di 1 arancia
non trattata

per il ripieno: 100 g diriso - 1/21di
latte - 8 pistilli di zafferano di San
Gimignano Dop - 80 g di zucchero
- 1 arancia e 1 limone non trattati
- B0 g di uvetta - 50 g di canditi
mistia dadini - 2uova-1dl

di Vin Santo - zuccheroa velo

# 1 Per la pasta frolla: riunite nel mixer
la farina con lo zucchero, un pizzico di
sale e il burro freddo a dadini e frullate
fino a ottenere un composto a briciole.
Unite i tuorli, frullate fino a ottenere una
palla, avvolgetela in pellicola e lasciatela
riposare in frigo per almeno 30 minuti.
# 2 Per la crema: lavorate i tuorli con

lo zucchero e la scorza dell’arancia,
incorporate la farina e versate a filo il
latte intiepidito. Cuocete su fiamma
bassa per 7-8 minuti, trasferitela in una
ciotola e fatela raffreddare, coperta.

# 3 Preparate il ripieno: fate
ammorbidire I'uvetta in una ciotola con

58 SALE&PEPE

Su succu

(Sardegna)

il Vin Santo. Portate a ebollizione il latte
con le scorze dell’arancia e del limone,
unite il riso e lo zafferano e cuocete su
fiamma bassa per circa 20 minuti, fino
ache il latte si sara assorbito. Unite lo
zucchero, eliminate le scorze e fate
raffreddare. Unite I'uvetta sgocciolata,

i canditi, le uova sbattute e la crema.
Stendete Ia frolla allo spessore di 3 mm,
rivestite fondo e bordi di uno stampo

di 20 cm, bucherellate il fondo con una
forchetta e riempite con il ripieno
preparato. Eliminate la pasta eccedente
dai bordi e cuocete la torta nel forno gia
caldo a180° per 40 minuti. Lasciatela
raffreddare e spolverizzatela con poco
zucchero avelo.

FACILE
# Preparazione 20 minuti
#» Cottura un’ora # 510 cal/porzione

COSTATINE D’AGNELLO
ALLA SAFFRANA (ABRUZZ0)

PER 4 PERSONE

1 kg di costolette d’agnello - 500 g
di funghi misti - 1 g di zafferano
dell’Aquila Dop in pistilli -

1 rametto di rosmarino - 2 spicchi
d’aglio - 1 cipolla bionda

- 1/2 bicchiere di vino bianco
secco - 2,5 dl di brodo vegetale

- 1 ciuffo di prezzemolo - 1 piccolo
peperoncino piccante - olio
extravergine d’oliva - sale

# 1 Pulite la cipolla e tagliatela a fettine
sottili; spuntate il peperoncino, eliminate
i semi e riducetelo a pezzetti. Scaldate 4
cucchiai d'olio in una casseruola, unite
le costolette, rosolatele sui due lati,
salatele e levatele dal fondo di cottura.
# 2 Unite la cipolla, il peperoncino e il
rosmarino pulito; fate soffriggere per 5
minuti, unite nuovamente la carmne e
sfumate con il vino. Sciogliete lo
zafferano nel brodo caldo, versatelo
sulla preparazione e proseguite la
cottura su fiammabassa e conla
casseruola coperta per 20 minuti.

# 3 Nel frattemp o, pulite i funghi,
tagliateli a tocchetti e cuoceteli per 7-8
minuti in una padella con 3 cucchiai
d’olio, I'aglio sbucciato e una presa di
sale. Eliminate I'aglio e unite i funghi
all’agnello al termine della cottura;
completate con le foglie di prezzemolo
tritate e servite.

MEDIA
# Facile Preparazione 20 minuti
» Cottura 40 minuti » 440 cal/porzione

SU SUCCU (SARDEGHNA)

PER 8 PERSONE

1 1 di brodo di carni miste

- 400 g di tagliolini freschi

- 400 g di pecorino fresco sardo -
zafferano di Sardegna Dop

in stimmi - 30 g di pecorino
stagionato grattugiato

# 1 Portate il brodo a ebollizione in

una casseruola; stemperate un pizzico
di zafferano in 3 cucchiai di brodo,
tenetene da parte 1 terzo e aggiungete
il imanente al brodo. Unite 300 g di
pecorino fresco sbriciolato e mescolate.
# 2 Aggiungete i tagliolini e cuoceteli su
fiamma vivace fino a quando il brodo

é stato quasi del tutto assorbito.
Spegnete, disponete sulla superficie

il pecorino stagionato grattugiato

e quello fresco rimasto a fettine, coprite
e lasciate riposare per 5 minuti fino

a quando il formaggio si é sciolto.
Distribuite sulla superficie il brodo

allo zafferano tenuto da parte e servite.

FACILE
« Preparazione 15 minuti
#+ Cottura 40 minuti » 450 cal/porzione
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olori decisi, dallo zafferano
al turchese, dal mandarino al

bouganville. Arredi d’antan,
cuscini, tappeti, vasi di vetro e brocche

di latta, statue pennute e fantasie batik,
ricami materici che evocano nelle
consistenze la tessitura vegetale di fiori
e corolle. Uorigine di queste fantasie
sono i variopinti abiti gitani, 'amore per
il ballo, l'energia nomade.. La nostra
stylist Vanessa ci ha stupiti con questo
tuffo in uno stile inedito anche per lei.
«Il bello del gipsy & che non ¢ una
vera regola», ci racconta, «puoi mettere
insieme cose apparentemente molto

diverse, ma che si richiamano per
spirito e vitalita. Nel ‘caos’, ovvio, ci
deve essere equilibrio: tra fiori, forme,

colori, pattern». Alchimia riuscital

DI BRUNCH E TAVOLE ERRANTI

Nella foto in alto a sinistra, Vanessa ha allestito una moodboard: un mazzo

di fiori semplici (non esiste gipsy senza un tocco 'green’), matite, fili di perle décor
e il libro della stylist australiana Sibella Court, guru dello stile ‘nomade’ nel’home
décor. In alto, I'allestimento per un brunch alternativo: sedie vintage [All'Origine,
da €75]; piegato sullo schienale, runner [0zbeki Suzani € 84]; tovaglietta in paglia
Margherita [Seletti €£49] , scodelia e piattino in bambu biodegradabile [Bitossi
Home], stampo per cassata [Italo Ottinettil. Vaso giallo [Serax €£15], posate

Linea Oro [Mepra]; cestino in paglia con filo fucsia e scodelle in legno [Cargo].
Pesciera [Italo Ottinetti], caraffa blu [All'Origine], tovaglia [Kilim Suzani € 310].
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Alidi pollo stufate
all'orientale

Gnocchicon sedano
rapa, bacon e noci

b Facile » Preparazione 15 minuti
b Cottural orab Calorie 195

} Facile ¥ Preparazione 15 minuti
} Cottura 15 minuti» Calorie 530

INGREDIENTIPER 4 PERSONE

12 alidi pollo *= 1 pezzo di radice di zenzero
(circa2 cm) # 1spicchio d'aglio =

8 bacche di pepe rosa » 1/4 di peperoncino
fresco » 1 costola di sedamo » 1/2 carota »

1 cipolla media * 1cucchiaino dicurry =

200 g diyogurt naturale intero =

1 cucchiaio di concentrate di pomodoro *
olio extravergine d'oliva * sale

T Shucciate lo zenzero etritateloconl'aglio
spellato eil peperoncino; pestate le bac-
che di pepe rosain un pestello (oppure
frullatele brevemente nel macinacaffe),
preparate un trito con il sedano, lacarota
e lacipolla mondati e lavati.

2 Inuntegame largo, scaldate un filo d'olio
e fatevirosolare le ali di pollo da entrambii
lati per circa 2-3 minuti. Quindi, unite tutte
leverdure ele spezie preparate econtinuate
arosolare, mescolando, fino a quando la
carne ha preso un bel colore dorato. Ag-
giungete ilcurry, loyogurt eilconcentrato
dipomodoro eregolatedisale. Se vipiace,
potete sostituire lo yogurt con la stessa
quantita dilatte di cocco.

2 Copriteiltegamee fate cuocereafuoco dol-
ce percirca 50minuti. Se ilfondo dicottura
tende ad asciugarsi, aggiungete qualche
cucchiaio diacquacalda. Altermine trasfe-
ritelealisuun piatto da portatae servite.

OLIO, FARINA, ZUC CHERD, AROM|, SALE, PEPE, COMUNEMENTE PRESENTI IN CASA, EINGREDIENTIUSATI IN PICCOLE GUANTITA NON SOND

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

600 g dignocchi freschi » 400 g di sedano
rapa *® 80 g di bacon * 50 g di parmigiano
grattugiato » 40 g di gherigli di noce tritati
* 40 gdiburro ® 4 cucchiaidiolio
extravergine d'oliva * sale

1 Shucciate il sedano rapa e lavatelo; ta-

gliatelo prima a fettine dello spessore di
circa 1/2 cm, poiastriscioline e quindi
adadini. Mettetelo inun tegame con il
burroe 2 cucchiaid'olio e fatelo insapo-
rire per circa 3-4 minutia fuoco dolce,
mescolando continuamente. Quindi
bagnatelocon1/2 bicchiere diacqua
calda, coprite e fatelo stufare per circa
10 minuti.

2 Tagliate il bacon a striscioline corte e sot-

tilioppure a dadini piccoli, quinditrasferi-
telo inuna padella largaconl'olio rimasto
e fatelo rosolare fino a quando diventa
croccante, ma senza farlo colorire. Nel
frattempo, trasferite il sedano rapa nel
mixer conilfondo di cottura e frullatelo.

3 Cuocete gli gnocchiin abbondante ac-

qua salata, scolateli, trasferitelinella pa-
della contenente ilbacon, uniteil sedano
rapa frullato, il parmigiano e saltate ag-
giungendo, se necessario, qualche cuc-
chiaio diacquadicottura deglignocchi.
Completateconlenocieservite.

RIPORTATINEGLISCONTRINI. LASPESA ESTATA FATTA IN MEGOZI, MERCAT|, SUPERMERC ATI, IPERMERCATI EDISCOUNT DIMILANC.

Cavolo cappuccio
e belga alla curcuma

} Facile ¥ Preparazione 15 minuti
» Cottura 20 minuti» Calorie 135

INGREDIENTIPER 4 PERSONE

400 g di cavolo cappuccio ® 2 cespidi
insalata belga * L finocchio * Lcipolla
dorata * 1 cucchiaino di curcuma in polvere
¢ olio extravergine di oliva ® sale

1 Lavate il cavolo cappuccio e tagliateloa

striscioline lunghe 4-5cme larghe 1 cm.
Dividete inmetaicespidiinsalata belga,
eliminate il torsolo, lavatela e tagliate le
foglie a strisce delle stesse dimensioni
di gquelle di cavolo. Mondate il finocchio,
lavatelo e tagliatelo a spicchi spessi8-10
mm. Shucciate lacipolla e affettatela.

2 Inun tegame, fate appassire la cipollaa

flamma bassa per 4-5 minuti con 5 cuc-
chiaid'olio,mantenendoiltegame coper-
toemescolandoditantoin tanto.

3 Unite quindi le altre verdure e la curcu-

ma, salate e cuocete a fuoco dolce con
il tegame coperto per circa 15 minuti
mescolando di tanto in tanto. Se il fondo
di cottura tende asciugarsi, aggiungete
gualche cucchiaiodiacqua calda. Togliete
dalfuoco, trasferite in unaciotola, lasciate
leggermente intiepidire e servite.
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F il nostro

. consiglio,

Gnocchidi patate
Preparati con patate
cotte al vapore nellaloro
bucciae senzal'aggiunta
difecola, gli
gnocchifreschi
confezionati
sonounottima
alternativa veloce
aquellifattiin
casa. ldeali
nellaricettaincui
vengonounitialla
consistenza deicecieal
gustodelbacon
(Gnocchifreschi
Selenella, 400g,£2,50).

Farina di mais precotta
Lafarina precotta,
ideata per preparare
rapidamente la polenta,
= nUO essere

"® impiegataanche
inricette diverse.
La particolare
lavorazione del
mais, che viene
macinato e
parzialmente cotto a
vapore, larende, per
esempio, adattaalla
preparazione delle
frittelle alformaggio
(PolentaValsugana,
375g,€1,69).

Sfoglia pronta
Conservatanella
pratica confezione

e facile da srotolare,

la sfoglia gia pronta

e ideale per laveloce
preparazione di dessert
come latortaconla
confettura (Pasta
sfoglia rotonda, Stuffer
Crea, 230g,£1,09).

@svembre 2016

SECONDO

inestror.l‘aidiorzo con Frittellédi Torta con confettura
castagne e legumi formaggio dizucca e limoni

£171
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