
.

SOMMARIO
I piatti di tutti i giorni con un tocco da chef,

le ricette di montagna da cucinare sul barbecue
e tanti dolci con la frutta

3 Editoriale

6 Che cosa cuciniamo

questo mese

6 Le misure a portata

di mano

11 Notizie di cibo

Indirizzi, aperture,

oggetti e novità per amanti

della buona tavola

14 A tavola con stile

I consigli di moda

della redazione

15 Gradisce una tazza?

Bevande estive: il bello

di tè e tisane infusi

a freddo

16 Ricette a fumetti

Insalata di riso

18 II teatro della cucina:

personaggi e interpreti

Bartolomeo Scappi,

il cuoco dei papi

20 Nel bicchiere

Cosa metto in cambusa:

i consigli della sommelier

Alessandra Pistoni

22 La Migliore Ricetta

Italiana 2024

Le ricette dei lettori

28 Grandi cuochi

Intervista a Ferran Adrià

32 Sul tagliere

Due proposte

per l'aperitivo di pesce

36 A casa del cuoco

Siamo stati

al Don Alfonso 1890

RICETTARIO

In collaborazione

con Enrico Bartolini

47 Antipasti

51 Primi

57 Pesci

60 Verdure

64 Carni

69 Dolci

74 Una cena

sul Canal Grande

Le ricette di Alessandro

Borghese abbinate

ai cocktail di Giorgio

Facchinetti

82 II pranzo della domenica

Come si mangia

in Abruzzo

90 Gita sui monti

Cinque ricette

da cucinare sul bbq

98 Torte d'estate
Il meglio della frutta

estiva nei dolci

di un maestro pasticciere

107 100 TOP

Le migliori fiere e sagre

114 Benessere

Prima viene la salute

118 I racconti delle radici

Muffuletta: lo storico

panino di New Orleans

120 Meglio fatto in casa

La spuma di caffè

122 Ossessioni culinarie

Dieci gelati alla crema

e dieci gelati al limone

a confronto

128 La nostra Scuola

Pizza napoletana,

Cucina regionale sarda,

Aperitivo con gli amici

GUIDE

124 II meglio al mercato

125 In dispensa

126 Indirizzi

LA FILOSOFIA

CHE CI GUIDA DAL 1929

Ogni piatto nasce dalla
nostra cucina in redazione,
una cucina di casa proprio
come la vostra. Una cuoca

o un cuoco lo pensa e lo realizza,
e una redattrice ne segue tutti

i passaggi, per raccontarvi
nel dettaglio che cosa dovrete

fare per replicarlo. E dopo averlo
fotografato lo assaggiamo

e verifichiamo che sia all'altezza
delle vostre aspettative.

LA CUCINA
ITALIANA

In copertina:
polpette di manzo
con salsa al cetriolo
e lime (pag. 68).

Ricetta di Sara Foschini,
foto di Davide Maestri,
styling di Beatrice Proda.

91
Erika Gotta,

chef di La Bursch,
ha cucinato

le ricette al bbq.
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LUGLIO

CHE COSA
CUCINIAMO
QUESTO MESE

Facile - Medio - Per esperi)

ANTIPASTI
50 Anguria e quartirolo

marinati al miele F .o;, 25' (+3h)
86 «Ciaudella» (panzanella

abruzzese) F ,• 40' (+1h)
50 Crocchette piccanti di patate,

fave e limone M ( +- 50'
94 Focaccia con olio di rucola

M "e.'. 1 h (+19h)
26 Gyoza con ripieno di pappa

al pomodoro M 2h30' (+1h)
118 Muffuletta F 20'(+2h)
50 Seppioline al tè matcha M 45'

PRIMI PIATTI & PIATTI UNICI 
27 Fregola e fragole F 50' (+1h)
55 Gnocchi con polpo

«in galera» M 2h
16 Insalata di riso F 1h
56 Reginette pecorino,

guanciale e spezie F 25'
55 Risotto al Prosecco

con le more Mrs; 40'
56 Scialatielli con friggiteli;

e cozze M 11,
88 Spaghetti alla chitarra scampi

e «ferfelloni» M 1 h (+30')
40 Spaghetti alla

Don Alfonso F :,, 30'
81 Spaghettone cacio e pepe F 25'
93 Spiedino di gnocchi

con salse al parmigiano
e pomodoro M ;p+'. 1h30'

80 Tortellino di germano reale,
zafferano, liquirizia
ed erbe amare P 2h40' (+30')

PESCI
59 Arrosticini di pesce spada

e hummus di cannellini M 1 h
116 Calamari, peperoni

e piselli F 40' (rth)

LE MISURE

A PORTATA

DI MANO

Per facilitare e rendere
più svelto il lavoro

in cucina, invece di usare
la bilancia, dosate
ingredienti liquidi

e in polvere con tazze
e cucchiai

~

86 Calamari ripieni
alla pescarese M 1 h15

116 Ceci allo zafferano
con gamberi rossi F 30'

59 Insalata di mare con crema
di avocado e olio
al prezzemolo M C) 45' (+1 h)

80 Ombrino in «barena» M 40'
116 Polpette di baccalà e crema

di melanzana M 1 h3o'
79 Saor di pesci e crostacei,

latte di pinolo, uva acidulata,
polvere d'alloro M 111 (+7gg)

40 Scorfano all'acqua pazza F so
80 Seppia di laguna alla brace,

salsa del suo nero, cedro salato,
erbe spontanee M Q 1h20 (+14gg)

96 Trote e asparagi alla griglia
con crema al burro F t h

VERDI; RE

63 Cotoletta di melanzana
M i . 1h30' (+30')

BICCHIERINO
DA LIQUORE COLMO
60 g di acqua, vino, brodo
65 g di latte. 55 g di olio.

50 g di zucchero.
TAZZINA DA CAFFÈ

COLMA
80 g di acqua, vino,
brodo. 70 g di olio.
70 g di zucchero.
50 g di farina.

40 g di grana grattugiato.

BICCHIERE
DA ACQUA COLMO

200 g di acqua,
vino, brodo.
220 g di latte.

170 g di zucchero.
130 g di farina.
160 g di riso.

CUCCHIAINO

DA TE RASO
4 g di acqua, vino,
brodo. 3 g di olio.
5 g di solé grosso.

4 g di sale fino.
3 g di zucchero.
2 g di farina.

2 g di grana grattugiato.
TAZZA

DA TE COLMA
240 g di acqua,

vino, brodo.
250 g di latte.

200 g di zucchero
semolato. 150 g di farina.

200 g di riso.

63 Spaghetti di cetrioli
e peperoni F 30'

63 Torta salata alle bietole M 1h20'
40 Zucchine a scapece Fj 30'
26 Zucchine marinate con pesche

F io' Q15'(+2h)

CARNI E UOVA
67 Agnello, cipolle in agro

e babaganoush F 1h30'
86 «Chicocce (zucchine)

cacio e ova» F o 30'
94 Costine alla griglia F 6h30
26 Maiale tonnato con curry

e lime M 1h (+12h)
67 Pollo alla birra con ciliegie

e erbe aromatiche M 1 h20' (+1h)
68 Polpette di manzo con salsa

al cetriolo M 1h (+2h)

DOLCI E BEVANDE
72 Canederli di albicocche

e crema di mandorle
M ,ri 1h40' (+30')

103 Charlotte alla vaniglia
con pesche M l  (+3h)

104 Crostata di cioccolato
e lamponi M v' 1h30' (+ah)

81 Drink della nonna F 5'
81 II cavatappi F 5'
81 Italian Mule F 5'
71 Ghiaccioli all'albicocca

ricoperti di cioccolato
aromatizzato F 45' (+3h)

103 Passione tropicale M 1 h15' (+3h)
96 Pesche alla griglia con gelato

affumicato al fieno M hv:, 40' (+8h')
104 Savarin estivo P 1h30' (+1h)
88 «Scrippelle con la scrucchiata»

(crespelle con confettura
di uva) F 30'

102 Sole di costiera F 1h3o' (+3h)
71 Soufflé glacé di mango

con salsa al cocco M qg) so' (+3h)
120 Spuma di caffè F l0'
81 Spy.cy F 5'
81 Un Messicano a Palermo M 5'

CUCCHIAIO
DA MINESTRA RASO

12 g di acqua, vino,
brodo, latte.

10 g di olio. 15 g di sale
grosso. 15 g di sale

fino. 10 g di zucchero.
10 g di forino.

5 g di grana grattugiato.
MESTOLO RASO
120 g di acqua,
vino, brodo.
125 g di latte.

PIZZICO
5 g di sale grosso.
4 g di sale fino.
3 g di zucchero.
PUGNETTO
30 g di riso.

30 g di zucchero.
25 g di farina.
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