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e p RE DEI FORNELL!

- E DEI SOCIAL Na-

¥ e - talio Simionato, 43

o0 B ani, nato a Buenos
B Aires, & uno chef a
fa = & domicilio: arriva a

N/ 3 casa con la spesa &
E DONNA ! 5 cucinapervoiilme-

CHEF A DOMICILIO il Bty

GRANDE INIZIATIVA g
DI “DIVA E DONNA”
IL CONCORSO

“VINCI LO CHEF
A DOMICILIO”

Mandateci la vostra
ricetta del cuore
scrivendo a Redazione
“Diva e donna”

Cairo Editore,

Corso Magenta 55

20123 Milano

oinviare una maila
divaedonna@cairoeditore.it
Una giuria
composta

dalla redazione

e dallo chef
selezionera

la ricetta migliore
entro il 18/12/2017.

La vincitrice
ricevera a casa sua
la visita di
Natalio Simionato
che preparera
il piatto
vincente!

Legg; ilr I si.it/reg/cairo/divaed htm. Concorso valido dal
05/07/2017 al 31/03/2018. Primo perlodo dal 05/01/2017 al 30/11/2017 riunione di giuria entro il 18/12/2017. Secondo
periodo dal 01/12/2017 al 31/03/2018, riunione di giuria entro il 16/04/2018. Totale montepremi 1.000,00 euro.

@ Tutti i diritti riservati
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E DONNA

CHEF A DOMICH

LATISANA

Finocchio

e liquirizia
Per ottenere unlitro di questa
tisana servono 50 g di semi
di finocehio, 50 g di foglie |
liquirizia & 50 g di radice di
tarassaco. Portate ['acqua
a eholizione e versatela in
una tazza in cui andrete ad
aggiungere due  cucehiaini
della tisena. Lasciate in
infusione per una decina di
minuti prima di bere. £ una
bevanda drenante: aiuta a
eliminare i liquidi in eccesso. |l
finocchio @ utile per favorire
la digestions e la fiquirizia &
depurativa ¢ un toccasana
per tosse & mal di gola.

Mini burger di lenticchie
ingredienti per 4 persone

< 200 g di Ienticchie cofte & una patata lessa = pan-
grattato = cipolla = carota sedano = olio = sale
Esecuzione: Sciacquate bene le lentichie e roso-
latele con un soffritto i cipolla, carota, sedano e olio.
Poi aggiungete la patata tagliata a tocchetti, quindi ri-
coprite l tutto con acqua. Le lenticchie andranno cotte
per circa mezz'ora: aggiungete il sale alla fine. Una vol-
ta fredde, frullatele. Unite il composto di lenticchie con
il pangrattato. A questo punto cercate di dare al com-
posto una forma simile agli hamburger classici: cuoce-
teli in forno per circa un quarto dora. Ecco un piatto
$ano e gustoso.

e mie ricette

a
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Linguine alla carbonara
. con guanciale, latte
di cocco, menta e pecorino
Ingredienti per 4 persone

= 300 g di linguine - 120 g di guanciale (meglio se di cinta se-
nese) = 1scalogno = 1peperone giallo = 1/2 mazzetto di men-
ta - 1spicchio diaglio = 250 ml di latte di cocco = 4 tuorii di
uova - 1cucchiaio di olio d'oliva - 150 g di formaggio pecarino
romano = sale = pepe

Esecuzione: Mettete a bollire una pentola d’acqua per
le linguine. Tagliate lo scalogno, il peperone giallo e anche il
guanciale: quest’ultimo rosolatelo con olio in padella fino a
che diventa croccante e poi aggiungetevi scalogno, pepero-
ne, uno spicchio d'aglio, sale e pepe. Alla fine mettete il lat-
te di cocco e qualche foglia di menta tagliata fine. Cuocete la
pasta per circa 12 min e scolatela. Mantecate le linguine nel-
la padella con la salsa di guanciale, latte di cocco e menta ag-
giungendo solo alla fine il pecorino romano tagliato fine. Ser-
vite le linguine sotto forma di nido con Ia salsa e mettete al

centro il tuorlo di uovo. Decorate con foglie di menta e con il
pecorino romano.

Tempo di preparazione: 30 minuti
Difficolta:

Invino veritas

= livino Ruche La Tradizione

di Castagnole Monferrato
Montalbera & un rosso
sgargiante, intenso, persistente,
caldo al palato, consigiiato per
esaltare il gusto di questo primo
originale € ricco diingredienti
dai sapori forti.

@ Tutti i diritti riservati
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della settimana

15

Polpettine di salsiccia in
salsa di pomodori Pachino

ingredienti per 4 persone

¢ 350 ¢ di salsiccia = 100 ¢ di pangrattato & 1cucchiaio di semi di
chia = 1cucchiaio di erba cipoliina e 1scalogno # 1cucchiaino di
succo di limone = sale = pepe Per 2 saisa: ¢ 500 g dl pomodori-
ni Pachino @ 1peperone rosso & 1bicchiere di vino bianco & 2 bic-
chieri di brodo di verdure ¢ 1cucchiaio di miele ® 2 cucchiai di olio
di arachidi o semi di girasole = 1cucchiaio di rosmarino « 1pizzico
di paprika affumicata « 100 g di pecorino romano affumicato & sale
+ pepe= olio diarachidi o semi di girasole

Esecuzione: In una ciotola grande mettete un cucchiaio d
semi di chia, lo scalogno tagliato a fettine, 'erba cipolina tritata,

sale, pepe e mescolate. In un‘altra ciotola mettete fa salsiccia ba-
gnata con il succo di limone; salate e pepate e aggiungete alla pre-
parazione precedente: con le mani amalgamate tutti gl ingredienti
@ formate le palline per creare le polpette.

#ar iz saie2: In una padella fate un soffritto con Polio di arachidi o di
semi di girasole e il peperone tagliato a cubetti, salate, pepate e ag-
giungete a fuoco forte | pomodorini. Quando la loro pelle comincia
a diventare di un colore dorato, aggiungete il vino bianco e lascia-
te evaporare qualche minuto. Allungate il sughetto con il brodo di
verdure, il rosmarino tritato e la paprika affumicata e per uttimo un
cucchiaino di miele e fate cuocere ancora per 5 minuti. Passate tut-
to il composto in un frullatore fino a che diventa liscio. Passate tutto
in una pentola asciando cuocere ancora per altri 10 minuti a fuoco
minimo. Per ultimo rosolate le polpette: in una padelia a fuoco forte
e con olio di arachidi o di semi di girasole rosolate per 2 minuti per
ogni lato le polpette. In una teglia da forno mettete una base di sal-
sa dolce di pomodorini; aggiungete le poipette e aggiungete anco-
ra la salsa sopra spolverando con il formaggio pecorino affumica-
t0. Mettete in forno a 220 °C per 10 minuti e servite.

Tempo di preparazione:
Difficolta:

50 minuti

o
e

In vino veritas

» Laccento Ruch2 di
Castagnole Monferrato
Montatbera & un vino piemontese
dal colore rosso rubino intenso.
Il sapore caldo e di piacevole
setosita accompagna con
armonia questo secondo piatto
dicarne.

PER APPAREGCGHIARE Tavola a colori
. | bicchieri Kristal i Bama sono pratici
colorati @ rendono divertente una cena
o il pranzo. Sono realizzati con materie
prime di prima scelta, atossiche e
100% riciclabili nel pieno rispetto
dellambiente.

Pratico e di design

Lo scolatutto di Tescoma @ perfetto
per sciacquare frutta e verdura e
per scolarg pasta e verdure cotte. A
differenza dei modell tradizional, &
bello da vedere e pud anche essere
usate come contenitore.

@ Tutti i diritti riservati
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DAL MONDO VEG

Avocado fritto al forno
con maionese di paprika

Ingredienti per 4 persone
i g = Tb g latte di soia = 150 g olio di semi di girasole
mezzocucchlamompapnka 1cucchiaio di aceto di mele - sale
*1avocado < 50 g farina diriso - 70 ml di acqua -
50 epangratmo -pepe - sale
Esecuzione: - - Nel frullatore versate il atte di
soia, 'aceto di mele, fa papﬁka € un pizzico di sale. Iniziate a frulla-
re, poi aggiungete I'olio di semi di girasole cercando di amalgama-
Fe e creare un composto denso. Conservatein frigo. = A
Tagliate a meta P'avocado, togliete il nocciolo, nmuovete la buccla e
fatelo a fettine. In una ciotola sciogiiete la farina di riso con I'acqua
e insaporite con sale e pepe. Inunalnamotolavematenlpangmtta
to. Passate le fettine di avocado prima nella pastella di farina diriso,
poi nel pangrattato e disponetele su una teglia foderata di carta for-
no. Infornatele a 180 °C per 20 minuti. Servitele calde accompagna-

te dalla maionese alla paprika. ”
Tempo: 40 minuti
Difficolta: 4 CONTORNO
LA SPESA DELLE LINGUINE
con 11,48 euro
300 G DI LINGUINE " MEZZO MAZZETTO
0,77 € per 500 g DI MENTA
0,458
0a6. &
m ot N s
2,58 € per 200 g e | | ' 1,}996perml

bl

0,156

1SCALOGNO - W .

4TUORLIDIUOVA 150G

1,19 € per conf. Di PECORINO ROMANO
da 4 uova 3,306

1PEPERONE
GIALLO
0,70 €

| prezzi variano a seconda del marchio, del supermercato e della localita. Non sono conteggiati olio, sale e pepe.

r

— = |
(continua la prossima settimana)

@ Tutti i diritti riservati



