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11 piatti da assaggiare

nei giorni del design

La pasta mista di Cracco

0OvE: da Cracco in Galleria

Ho da sempre un debole per la sua Cucing ma questo
platto (Castagne. funghi, conandolo) s andlare oltre.

La pasta in bianco di Quadrio

00vt Hotel Portrait plazza del Quadrilatero

Alberto Quadiio & in hype con s pasts in blanco. Vale |
viaggio, Ma non scordate | .

Le dieci braccia di Viviana

0OVE Piazza XXV Aprile 110

Un platto del cuore che parta damore: inguine ala
granseols con saka ol prezzemalo, aick @ tacos d patata

| funghi di citta di Al Tatto

©0vE Via Comune Antico IS

Pleorotus marinati cotti alls brace, Cavisle d bergamotto,
rape shao e riso fiserva San Massimi cotto af vapore Wow.

Il riso da passeggio di Sadler

0OvE Via dei Giardini 21

C'é tanto design con carciol, provolone e forl di zucching,
mozzacela e sl ded Cantabrico € se bo dice Jacopo

La “milanese” secondo Scibilia

0OV Via Aldo Manunszio |

Se deve essere che sk secondo | canoni del classicsmo
Quindd non sbaghate e firitels tutta

| Mondeghili della Macelleria

0OvE: Piazza 28 maggio &
In questo angolo d Milano che adoro vale tutto. Ma se i
“ * cui olls Popolare o o

Il popcorn di maiale di Zaia

0OVt Piazza 24 maggio 8
Nells 2uppa. perché & une 2uppa, troviemo anche fagrok,
cardamomo e sesamo. Che esperienza.

{ Raccontaimno
Il panino di Porco Brado I'talia che 0@
0OVE Via Jacopo dal Verme 17 -

Carne affurmicata con legro d moko e cllegio, © tanto altro
Unlesperienza molto kongobards

La cotoletta sbagliata di Anche

00vE: Via Carmagnola 5
Nicoletta suggesisce queliemore fatale e db successo con i
maisle ol posto del vitello per ls mianese Provetela.

Il risotto di Berton

00vI Via Mike Bonglorno 13
Quando Alessis ti dice & assaggiane una coss bisogns dere
retta Nella citts del rso glallo quelo sl plzzeiols specca.
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SAPORI VERDI

Primizie e piccole uova fritte. Lo chef stellato

Andrea Berton propone due ricette fresche e primaverili
che nascono dai tesori dell'orto

di ANDREA BERTON foto di ENZO TRUOCCOLO

LO CHEF STELLATO
ANDREA BERTON. IL SUO
RISTORANTE E A MILANO,
IN VIA MIKE BONGIORNO, 13.

RISOTTO, FAVE, PISELLI E
PROSCIUTTO CROCCANTE

Ingredienti per 4 persone.
Per la crema ai piselli e fave: 150 grammi di
piselli freschi sgranati, 150 gi i di fave

g 209 di olio
extravergine d'oliva, 5 grammi di menta fresca,
uno scalogno fresco tritato, sale.
Sbollentate le fave e i piselli per 5 minuti
raffreddate in acqua e ghiaccio. Cuocete lo
scalogno con I'olio, unite i legumi, la menta,
cucinate per 15 minuti e poi frullate sino a ottenere
una crema liscia ed omogenea. Aggiustate di sale
Per il prosciutto crudo croccante: 200 grammi
di prosciutto crudo affettato molto sottile.
Stendete il prosciutto crudo tra due fogli di carta da
forno e assottigliate ulteriormente le fette con un
mattarello. Infornate a 180° per 15 minuti in forno
preriscaldato. Fate raffreddare per ottenere I'effetto
ancora piu croccante.
Per la polvere di baccelli: 200 grammi di
baccelli di piselli.
Distribuite i baccelli su una placca e fateli
seccare in forno a 80° per 3 ore. Frullate fino a
ottenere una polvere.
Per il risotto: un litro di brodo di verdure, 350
grammi di riso Carnaroli, 50 grammi di piselli
freschi, 50 g di fave fi ,50 g idi
burro, 60 grammi di Grana Padano Riserva
g iato, 30 di vino bi , 200
grammi di scalogno tritato, menta a julienne,
sale, pepe.
Tostate il riso, aggiungete lo scalogno, sfumate con
il vino bianco, bagnate con il brodo e cuocete per
13 minuti. Mantecate con il Grana Padano, il burro,
la crema preparata prima e i legumi interi. Adagiate
il risotto nel piatto con germogli di piselli freschi.

IN QUESTO RISOTTO CI SONO TUTTI | PROFUMI DELLORTO DI
PRIMAVERA. LA POLVERE DI BACCELLI E IL TOCCO A SORPRESA
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G(RAZIA CUCINA D’AU TORE

UOVA DI QUAGLIA ALLA PIZZAIOLA

Ingredienti per 4 persone.

Per le uova di quaglia: 16 uova di quaglia,
200 grammi di pangrattato, 2 uova intere
sbattute, un litro di olio di semi.

Cuocete le uova per 2 minuti e 30 secondi in
acqua bollente e raffreddatele in acqua e
ghiaccio. Sbucciatele delicatamente,
passatele prima nell'uovo sbattuto e poi nel
pangrattato ripetendo due volte questo
procedimento. Friggetele in abbondante olio di
girasole preriscaldato a 180° fino a doratura.
Per la salsa alla pizzaiola: 300 grammi

di pomodori pachino tagliati a meta,

50 grammi di olio extravergine di oliva,

2 spicchi di aglio in camicia, origano
fresco, maggiorana, timo, sale, pepe.
Scaldate I'clio in una padella e aggiungete gli

spicchi d'aglio in camicia schiacciati. Lasciate
rosolare per 2 minuti e aggiungete

i pomodori. Fate cuocere per 15 minuti,
eliminate I'aglio e frullate sino a ottenere una
salsa liscia ed omogenea.

Per le cialde di pane: una pagnotta di pane
raffermo, olio extravergine di oliva.

Tagliate il pane in fette da 2 millimetri di
spessore e date loro una forma triangolare.
Disponetele su teglie ondulate leggermente
unte di olio extravergine di oliva e cuocetele in
forno preriscaldato a 170° per 10 minuti.

Per I'impiattamento: foglie di basilico.
Disponete alla base del piatto la salsa

alla pizzaiola, adagiate le uova di quaglia
fritte e ultimate con le chips di pane e le foglie
di basilico.

DALLALTO,

| PASSAGGI PER
IMPANARE E
FRIGGERE LE UOVA
DI QUAGLIA
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