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a cura di STEFANIA CARLEVARO

AGENDA

GOURMAND

Food
alugano

Dal13 al 23
settembre Lugano
sara la Citta del
gusto 2018 con
eventi che
celebrano la
gastronomia, 'arte
elaculturadella
Confederazione
Elvetica. Tante le
degustazioni, le
scuole dicucina, le
tavole rotonde, gli
showcooking,
come i Distillati ad
alta quota e la Top
ten dei formaggi
del Ticino. Tutto il

programma su
luganocittadel
gusto.ch

Tutto dessert
Se ami i dolci,
non perdere
Sweety of
Milano, il 15 e 16
settembre, due
giorni dedicati
allarte dolciaria.
Ci saranno 25
maestri da tutta
italia, 60
appuntamenti
per imparare,
100 dolci da
assaggiare e
tanti altri eventi.
Tutte le info su
sweety.
italiangourmet.it

CASA . POssO AIUTARTI? )

MINI CHEESECAKE
ALLA FINOCCHIONA

INGREDIENTI PER 12 CHEESECAKE 100 g di cracker, 50 g di burro.
Per farcire: 250 g di formaggio fresco spalmabile, 100 g di
finocchiona Igp, pistacchi, marmellata di fichi. PREPARAZIONE Trita
con il mixer i cracker e uniscili al burro fuso, riempi 12 pirottini di
carta per 1/3 e compatta bene con un cucchiaino. Riponi

in frigo per 1/2 ora. Trita la finocchiona Igp con il mixer e
amalgama con il formaggio fresco per fare una crema. Mettila in
un sac-a-poche e riempi i pirottini. Metti in frigo 1 ora e decora
con pistacchi tritati e marmellata. EINPIU Se cerchi altre ricette
con la finocchiona Igp, firmate dagli chef e dalle lady chef
dell’'Unione regionale cuochi toscani, clicca sufinocchionaigp.it.

« Molino
¥rossetto

QUADROTTI SFIZIOSI

Per i tuoi intervalli golosi c’& un
nuovo snack, croccante e sano: i
Quadrotti biologici, preparati con
farina di farro o con farina di tipo O
arricchita da curcuma. Sono
perfetti per un break durante la
giornata o per accompagnare
aperitivi sfiziosi e saporiti

(Molino Rossetto, 2,60 euro).

DAL LATTE SARDO

Il Dolcesardo ha un gusto dolce,
delicato e aromatico, & un
formaggio a pasta molle bianca
prodotto con latte vaccino
pastorizzato proveniente solo dai
migliori allevamenti di Sardegna, e
ha ricevuto il riconoscimento di
prodotto agroalimentare tradizionale.
Provalo da solo accompagnato

dal pane carasau o come base per
ricette dolci e salate (Arborea).

Mi & piaciuto

| FRIGGITELLI
CONLA
BURRATA

di Stefania Carlevaro
W@stefaniacarleva

Questa ¢ la stagione dei
friggitelli: i peperoncini dolci
dalla buccia sottile, tipici del
sud ltalia. Mi piacciono tanto
e quando li trovo buoni (qui a
Milano non & cosi facile), ne
compro a chili. Li chiamano
anche friarelli (da non
confondere con i friarielli
napoletani, i fiori delle cime
di rapa), e si cucinano in
tanti modi, fritti, al forno,
farciti. E, magia, se sono
piccoli e teneri, non serve
neppure togliere i semi.
Sono perfetti per fare una
pasta veloce: rosola

1 spicchio di aglio in padella
con olio, capperi dissalati

e qualche filetto di acciuga,
lava e asciuga 300 g di
friggitelli (verifica che non
abbiano semi, altrimenti
spuntali e puliscili), mettili in
padella, aggiungi un goccio
di acqua e falli prima saltare
5 minuti, poi stufare altri 7-8
con il coperchio. Quando si
sono appassiti, unisci dei
pomodori datterini tagliati a
meta, sala, pepa e cuoci
ancora 1 minuto. Salta la
pasta (tipo calamarata o
mezzi paccheri) nel sugo

e, tocco finale, sistema

al centro di ogni piatto un
cucchiaio di burrata.

Vuoi un consiglio? Scrivia
stefania.carlevaro@mondadori.it
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