VITA N CASA

di Terry & Toni Sarcina
foto di Claedia Ruggiero

[CRISTIANA

ADIZIONE
E GIOVANE

NOMNOSTANTE LA VERDE ETA, WALTER
REDAELLI VANTA UN CURRICULLIM DI SPESSORE:
HA INIZIATO LA CARRIERA DA CUALTIERD

CUCINA
D'AUTORE

MARCHESI E OCCI DIRIGE A SINALUNGA, NE!
PRESS! 01 SIEMA, IL RISTORANTE "LA BAnDITA"™,

STRACCETTI
CON BROCCOLETTI E POLLO
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# Focaccia di mandorle
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® per le prime tre portate:
Vino Mobile di
Montepulciano (Rosso
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Moscadello Passito (Blanco

Toscana) servitoa 12
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Ingredienti

per 4 persone.

400 g di pasta all'vovo;
20 g di tartufo blanco:
30 g di tartufo neno;
200 g di latbe; 15 g

di farina; 15 g di burre;
2 atbumi d'uovo: 50 g
di panna; 150 g di
pecoring delle Crete
Senesi: 1 peito di pollo;
200 g di broccoletti;

3 cucchigl di olio
d'oliva; sale & pepe.
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Eooce @ polio: lvare il petio
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passatio al miear con gl albw
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co di sale & pepe; Con 3 cE-
chial formare delle pioiole
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PETTO DI FARAONA
CON GAMBERONI E PORRI

Lavare | pett di tarsona e inc-
gt i g con Ln oolse-
I astilatn, ormandd ura s
salali = peparil

Lavare le eibe aromatiche & |

fraiarle. Sgusciare | gamberond,
il vvoligerli pisl o & e
o aroematiche, pol redle foglie
il spanaci sootail in acqua bol-
ionde & quindi nef larda di Cin-
i inseivll nel peo & fariona
invenido cura di non momperd|

i una teglia, r scaldane un
po’ ai ollo, adaglary | pettl di

faratna ¢ farll rosolam a fuoe
o wivace facendall dormee da
tukte je parti; bhagnadi oon un
poco dil Vin Saro e fado eva
porare, aggiumgene || Mo @
un poct di bt & Compbets-
fi* & fEtiura in Aeno previscals
dato @ 1840 gradi per 1520
milnuti, irroendall di tantd in
fanta con | fondd O (ot

Togliere i tegha dal fomo, soor
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féh Fifmasin & tarin evapomee a
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vandioll delle radicl, gefla par:
e wende & Oelle foglie esteme
pill dune & dnvider @ mets nel
senso della lunghezza; lavar
tagiarll a listeredle @ fanll ap-
passite in un legame con
I'alia imaste; aggiungee il
Vin Santo, sale ¢ pepe & farli
Cudcere 8 fulon moderaio per
15 minudl circa

Distribuire: | poer Sul platts di
portaia. adagiaryl sopra | pet
di tarpand & (ospargers com
un velo di pepe Blanio
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Srolall (eneme da parke MJT.

per ig guamizione) & farih nosor
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minu
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T ol rimasto levenbualments
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Distsituire sul platto poche
gocce di olio extraverging e
pepe macinato al mamesto,
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ingredienti per 4 persone:
00 g di carciolfi;

1 spicchio d'aglio; qualche
rametto di dragoncelio;

| mazzetto di prezzemole;
il succo di ¥ limone; 200
g di mascarpone; 2 dl di
olio d'oliva extravergine;
3 uova; 3 dl circa di beodo
vegetale; 2 cucchiai

di grattugiato; 20
di ; 1 pomodaro <
maturs & sodo; 40 §
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VITA IN CASA

FOCACCIA DI MANDORLE E
CESTINO Al FRUTTI DI BOSCO

d

Preparare | cestini: mescolare
Insierme it gioingrediem
pef I8 cladde lino a oitenere
un foImpasls Omagenso &
mefiere impasio in una iasc
da pasticosna; fofmare wpda
b3 placd un cenchi g diame-
ol 16 om circa e stensderio
£0N N SpRoda, fpemanda un
cin ufihorme & sofile: ook
st fing i esaurimerio dek-
Tirnpasto, enenda i dischi be-
mit distanaiat

Farli cudcere in fomo prerisca
dataa 200 per 7-B M Cir-
il fina o guando il bordo o
FEria a colowtng: here L plac
i sopra | imbodcatura del fiore
fi Aperin, SESCTANE rADIamerT
1z un disto {on una spaota,
adagaio imimediatamenie s
pra unia Gocking capavolia &
premeo un poc con i palma
gl mano, Sormancia un e
no. Lasgiario mifreddare. quen-
i tegheria dalla citolna, Rge
fere Ly stesnd prododurn con gl
alr gischi

Prepasare fa focedcia: metlere
inuna cicaola la daring e k 2uc:
chero: pasane ne Ftacame e
mandcete oon il bure joppure
triiare be mardorie & mescolar-
1 con i DurTo, SmadEAmando
benel citenendo un impako
omogenso: uniro al
eomprsio di far
rirsa & na-
iher
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pra und placcn da foma e fari
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Far rafiresdare | diuhi @ uniedl
LTI Lm0 SAraio o) CTeed ki
pera. Spalverizeati con fuc-
Chefo a velo

Servire la facaccla accompa:
Erandols con | (edtind prepaca-
i ripend di fruntl di boson

150 g di mandorie
shucciate & pslate;

150 g di zucchera;

150 g di farina; 150 g

di burre; 200 g dl crema

pasticcera; 1 cucchiaio di
zucchero a velo: 4 cestini

ai frutti di boseo misti.
Per le cialde dei cestini:
110 g di farine: o g
i zucchera a welog

2 albumi d'vove; 100 g
di panna; 1 cucchiaio di
miele d'acacia; un poco
di buccia di arancia

e di limone grattugiata.
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