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L’iniziativa. A favore di chi,
come medici, infermieri e
tecnici, € in prima linea
contro il coronavirus
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Alvial'iniziativa per raccogliere
fondi per le strutture impegnate
nella battaglia contro il Covid-19.
#DistantiMaUniti
#FermiamoloInsieme
#SoleXPoliclinicoMilano
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Iscriviti alla newsletter.lifestyle
Tutte le news della settimana
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Jifestyle —poMENICA

I nuovi Artusi. A tenerci compagnia
con piatti scacciapensieri sonoiguru
dei social con migliaia di follower

Passatempo
casalingo

¢ viaggiare
conil cibo

Federico De Cesare Viola

Izilamano chi-inque-

sti giorni ansiogeni,

bizzarrie sospesi-non

sta riscoprendo doti

culinarie sopite, non si

staimprovvisando for-
naio, non sta sperimentando l'arte
delbere miscelato, non harispolve-
ratol'Artusi, le ricette di Suor Germa-
na o altri manuali utili a riempire in
modo consistenteil tanto tempo ca-
salingo. Larete, in questo senso, cista
offrendorifugio erisposte, conlesue
infinite possibilita di dialogo e di
condivisione.

Eccoperché, questadomenica,ab-
biamo voluto scegliere alcuni perso-
naggie profilisocialdelmondo del ci-
boche —traitanti— cipiacciono parti-
colarmente per tono divoce e conte-
nuti da poter confortare la nostra
quarantena.

«Eilmomento per godersila cuci-
na casalinga. Per restare calmi e ap-
prezzare le cose semplici della vita.
Per passare del tempo coninostrifigli,
per gustare pastideliziosi e discutere
apertamente intorno a una tavola»,
cosi postava qualche giorno fa Mimi
Thorisson (@mimithor, 327milafol-
lower sulG),autrice efood blogger ci-
no-francese chesidividetraTorinoe
la campagna del Médoc insieme alla
sua magnifica e variopinta famiglia
composta da un marito fotografo
islandese (@oddthor, suoi tuttiibel-
lissimiscattidell'account e deilibri), 8
figlie g cani. Sulsuoraffinatoaccount
Mimi celebrailbuon gusto, condivide
piccole delizie quotidiane e svela il
dietro le quinte dei suoi workshop e
progettieditoriali. A settembre uscira
Old World Italian, un giro del Belpaese
attraversolediverseidentitaregionali
eipostidel cuore.

«Il libro & una dichiarazione
d'amoreall'Ttalia ealle sue tradizioni.
Abbiamo scelto Torino perché ¢ una
cittacomodaediscreta, conunastra-
ordinaria cultura del cibo e del vino,
ma amo molto anche Napoli, la sua
energia, la suabellezza selvaggia eil
suo cibo di strada.In questo assomi-
gliaunpo'aHongKong». Approfittia-
mo dunque diquesto tempo pitilento
per cucinare in modo intelligente:
«Verdure elegumi soprattutto, che si
possonoanche congelare.Ioamo pre-
parare brodi e zuppe di stagione. Ma
eanchel'occasione per essere pit1av-
venturosiin cucinaed esplorare nuovi
sapori. Uno dei miei piatti preferitielo
stir-fry Thaibasil pork.Ioho scoperto
I'Italiaattraversole suericette, prima
di conoscerla veramente. Anche se
dobbiamo giustamente stare a casa,
in questi giorni possiamo viaggiare
attraversoil cibo».

Con 582mila follower su IG
(@chiarainpentola), Chiara Maci e
unadellefood blogger pit1seguite da-
gliitaliani e uno stimato volto televisi-
vo (€ in onda la seconda stagione de

L'TtaliaamorsisuFood Network). Mi-
lanese d'adozione ma consolideradici
campane, un compagno chef (Filippo
La Mantia), Chiara pubblica sui suoi
canali (il sito € chiaramaci.com)ricette
perognimomento dellagiornata, dal-
latortaall'acqua(direcentela piticon-
divisa)allaguanciabrasataconpolen-
tina. «Lacosapositivadi questi giorni
—ciracconta - € cheanche chinon ha
mai cucinato puo avere il tempo e la
voglia per cominciare, magariparten-
do dalle basi, come una ganache al
cioccolato, o dedicandosiallelunghe
cotture. E un'ottima occasione per
sporcarsilemaniincucinainsiemeai
bambini, fareinsiemela pastafresca,
pulireleverdure ed educarliamangia-
re meglio e al rispetto per il cibo».
RestiamoaMilano. Moltoamatiso-
nopureRiccardo e Stefanoaka Gnam-
box (@gnambox), grazieaunreperto-
rio culinario gustoso, semplice e insta-
grammabile, dalrisotto conradicchio
tardivo al polpo con crema di patate
dolciallozenzeroelime. Sesiete inte-
ressatiallericette per bambini(eadolci
especialitadiscuolaamericana), allora
dovete seguire obbligatoriamente

Laurel Evans(@laurelevans), texana 3¢

disettimagenerazionedal2004aMi-
lano, che realizza senza sosta brow-
nies, pancakes, cinnamonrollsmaan-
chetacchinie BBQribsdaleccarsiibaf-
fi. Visitate il suoblogunamericanain-
cucina.com: il risultato € garantito.
C'e chiéemerso dalmare magnum

Delizie. Dall'alto
in senso orario
“Le caserecce
integrali con
pescespada,
melanzane e
pinoli” di Chiara
Maci (nel boxin
basso laricetta); il
petto di tacchino
ripieno di
@julskitchen;
muffin allo yogurt
con gocce di
cioccolato di
Laurel Evans,
texana a Milano e,
sotto, il pain de
mie di Maurizio
Leo
(theperfectloaf.c
om); a fianco La
Vignarola di Mimi
Thorisson (la
ricetta e nel box)

digitale proprio grazie a un'identita
locale molto forte eaun corredodifo-

toparticolarmente evocative. Il profi-
lo di Giulia Scarpaleggia (@julski-
tchen), food writer e autrice didiversi
libri, “profuma” di campagnatoscana
edierbearomatiche ed e zeppo diri-
cettedistagione, spiegate passodopo
passo sul blog (it.julskitchen.com) e
accompagnate da racconti e confi-
denze. Cosi come Valeria Necchio
(@valerianecchio), cheinvecevifara
viaggiare congarbotraisaporidel Ve-
netoedel Piemontein particolare,ola
food writer inglese Rachel Roddy
(@rachelaliceroddy) che e diventata
unatestaccinadocecheconorgoglio
posta i suoi ottimi pranzi a base di
spaghettialla puttanesca, carciofi, ali-
cifritte e altri classici romani.

Pare proprio che nellawishlist del

Mimi Thorisson

LAVIGNAROLA

Ingredienti: 2 carciofi grandi o 4-5
piccoli, tagliati in quarti; 250-300g

di fave fresche sgusciate; 250-300g

di piselli; mezzo cespo di lattuga
romana, tritata finemente; 2-3 cipollotti,
tagliati a fettine sottili; 50g di pancetta
o guanciale, a fette sottili; 2 cucchiai

di olio extravergine di oliva; 1 cucchiaino
dilimone (+ qualche goccia dilimone
per i carciofi); sale e pepe; una
manciata di prezzemolo e una di
menta fresca, tritati.

Con un coltello affilato tagliate il gambo

e il fondo del carciofo fino a scoprire le
foglie pili chiare. Tagliate a meta. Con un
cucchiaio, rimuovete le punte spinose

e la peluria. Tagliate in 4 spicchi e mettete
da parte. Sgusciate le fave ei piselli,
rimuovete la pelle delle fave e mettete

da parte. In un tegame medio o in una
casseruola poco profonda, fate rosolare in
evo le fette di pancetta e i cipollotti per
2-3 minuti. Aggiungete i carciofi, condite
con sale e pepe, aggiungete 3 cucchiai
diacqua, coprite e cucinate a fuoco basso
per 10 minuti. Aggiungete le fave, i piselli

e lalattuga e — se necessario —ancora102
cucchiai diacqua. Coprite di nuovo

e lasciate cuocere per altri 20 minuti

(o finoaquando le verdure diventano
tenere). Irrorate con un cucchiaino di
succo dilimone e spolverate con menta

e prezzemolo appena prima di servire

momento, pit1di ognialtra cosa, cisi-
ano le farine e tutto 1'occorrente per
dedicarsi all'arte bianca. Potere del
paneedichiecapacedicondividerne
isegreticonrigore e competenza: eil
caso di Maurizio Leo, ingegnere in-
formatico di origine italiana - ma di
base ad Albuquerque - che si € rein-
ventato panificatore e intorno a the-
perfectloaf.com (ilsuo profiloIG e in-
vece @maurizio) ha creatounacom-
munity diappassionati con cuicondi-
vide le sue spettacolari ricette di
pagnotteinstile sordough, dipizzae
focacce e di un pain de mie di cui non
potrete piu fare ameno.
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Chiara Maci

CASERECCE INTEGRALICON PESCE
SPADA, MELANZANE E PINOLI

Ingredienti: 200g di caserecce integrali;

1 filetto di pesce spada da150g circa;

2 melanzane (o 1 tonda viola chiaro);

1 spicchio d'aglio; pinoli; olio extravergine
dioliva; sale e pepe; basilico.

Tostatei pinoliin una padella antiaderente
senza aggiungere nessun grasso. Private le
estremita delle melanzane e tagliatele a
dadini. Se usate le scure lasciatele con un po'
di sale grosso in uno scolapastain modo che
perdano l'acqua. Sciacquatele

e tamponatele per asciugarle prima

di utilizzarle. In una padella fate soffriggere

lo spicchio diaglio con olio evo e aggiungete
quindi le melanzane. Sciacquate il filetto di
pesce spada sotto l'acqua corrente ed
asciugatelo per bene. Tagliatelo a tocchetti
e unitelo nella padella con le melanzane
guando saranno oltre la meta cottura.
Aggiungete quindii pinoli, regolate di sale

e pepe e, a fuoco spento, inserite anche
qualche foglia di basilico lavata. Portate a
bollore 'acqua per le caserecce, salatelae
calate la pasta. Scolatela quindi al dente
direttamente nella padella conil condimento
ed amalgamate aiutandovi con un po'
diacquadi cottura. Servite finendo con

un filo d'olio a crudo e un altro po' di basilico

A Modena
L'Osteria
Francescana
di Massimo
Bottura (foto)
ha tre stelle
Michelin

Pizzaiolo
Franco Pepe
& Cavaliere
dell’Ordine “Al
merito della
Repubblica
Italiana”

Tortadella
nonna. Dolce
diorigine
fiorentina
concrema
pasticcera

e pinoli

#ALTROVE

#KITCHENQUARANTINE

Lo chef Bottura da lezioni
di cucina sui social

«Inquesti giornisiamo tutti alle prese con unanuovarou-
tine: c’e chi siallena, chi pulisce casa, chi fa Kitchen Qua-
rantine... ma cosa stara facendola nostra squadra? Da oggi
viportiamo nelle loro case per scoprire le nuove abitudini
dellanostra famiglia, sempre unitaanche dalontano. Be
positive and stay home! #teamathome». E il messaggio
Facebook dello chef pluristellato Massimo Bottura che,
chiusiisuoiristoranti di Modena, tra cuila tristellata Oste-
ria Francescana, causa coronavirus, da casa sua ha dato
ilviaaunaserie di video postati su Instagram e Facebook,
#kitchenquarantine, che mostranola preparazione di di-
versi piatti, dalla besciamella alla Taka’s japanese soup.

—Marika Gervasio
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SOLIDARIETA
Cuochi in pista
per 'emergenza virus

Tlocalisonochiusimaifuochinonsispengono: cuochi, pizzaioli
eristoratoristannomettendoadisposizionele proprie compe-
tenzeerisorsepercombatterel’'emergenzaCovid-19. Lafamiglia
CereaeilgruppoDaVittorio Vicooksisonoimpegnatiaprepara-
re tutti i pasti necessari - circa 1.500 al giorno - ai pazienti e al
personaledell'ospedaledacampodell’Associazionenazionale
alpiniallestitoallaFieradiBergamo.Serve perosostenerelacol-
lettaalimentare(info: 3358174540).ACaiazzo, FrancoPepecon-
tinuaasfornare paneepizzaper glianzianidelle case diriposo
epericlocharddellazonaehadonato-chiamandoaraccoltai
produttoridell’Alto Casertano-unventilatorepolmonareema-
scherine all’'Ospedale Sant’Anna e San Sebastiano di Caserta.
MentreloSpallanzanidiRomahapotutocontaresu400porzio-
nidicibopreparatodaundreamteam capitolinocomposto, tra
glialtri,daL’Arcangelo, Pipero e Roscioli.

—F.D.V.

SICILIANA CREATIVA

Le 21 torte e crostate
della blogger Ada Parisi

Cisonolatortadellanonnae quelladimelesenzauovaper
gliintolleranti; e poile crostate di crema pasticcera e confet-
tura, alle pesche e di ricotta e cioccolato; fino al banana
bread, al plumcake al limone e lamponi eall’angel food cake,
unciambellone senzalatte e senzaburro, con mascarpone
e mirtilli: sono ventuno, in tutto, le golose ricette che Ada
Parisi, giornalista siciliana appassionata di cucina, ha deciso
di proporre sul suo blog www.sicilianicreativiincucina.it.
Ricette facili di torte e crostate da fare in casa coningre-
dienti semplici per rallegrare le giornate passate chiusi
in casa per 'emergenza di questi giorni.

—Ma.Ge.
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