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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 Prada.

Erika Gotta,
chef di La Bursch,
ha cucinato

i le ricette al bbg.

n FACEBOOK.COM/LACUCINAITALIANA
INSTAGRAM.COM/LACUCINAITALIANA

B4 TWITTER.COM/CUCINA_ITALIANA

ffé LECO DELLA STAMPA'

LEADER IN MEDIA INTELLIGENCE

190849

riproducibile.

non

del destinatario,

esclusivo

uso

ad

stampa

Ritaglio



Mensile

07-2024
5/6
2/2

Pagina

Foglio

LA CUCINA
ITALIANA

LUGLIO

CHE COSA
CUCINIAMO
QUESTO MESE

[Facile — Medio - Per esperti)
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Anguria e quartirolo
marinati al miele F @) 25 (+3h)
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Crocchette piccanti di patate,
fave e limone M @ 5o’
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M &) 1h (+19h)
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50 Seppioline al t& matcha M 45
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63 Spaghetti di cetrioli
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Torta salata alle bietole M 1h20'
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Zucchine marinate con pesche

F® @ 15" (+2h)
CARNI E UOVA
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al cetfriolo M 1h (+2h)
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72 Canederli di albicocche
e crema di mandorle

16 Insalata diriso F 1k M @ 1h40° (+30)
56 Reginette pecorino, 86 Calamari ripieni 103 Charlotte alla vaniglia
guanciale e spezie F 25’ alla pescarese M 1h15’ con pesche M 1h (+3h)
55 Risotto al Prosecco 116 Ceci allo zafferano 104 Crostata di cioccolato
con le more M @) 40’ con gamberi rossi F 30’ e lamponi M @) 1h30’ (+8h)
56 Scialatielli con friggitelli 59 Insalata di mare con crema 81 Drink della nonna F 5
e cozze M 1h di avocado e olie 81 Il cavatappi F 5
88 Spaghetti alla chitarra scampi al prezzemolo M @ 45’ (+1h) 81 Italian Mule F 5
e «ferfelloni» M 1k (+30/) 80 Ombrina in «barena» M 40 71  Ghiaccioli all’albicocca
40 Spaghetti alla 116 Polpette di baccald e crema ricoperti di cioccolato
Don Alfonso F &) 30’ di melanzana M 1h3o aromatizzato F 45 (+3h)
81 Spaghettone cacio e pepe F @ 25 79 Saor di pesci e crostacei, 103 Passione tropicale M 1h15 (+3h)
93 Spiedino di gnocchi latte di pinolo, uva acidulata, 96 Pesche alla griglia con gelato
con salse al parmigiano polvere d’alloro M 1h (+7gg) affumicato al fieno M &) 40’ (+8k)
e pomodoro M &) 1h30’ 40 Scorfano all’acqua pazza F 50° 104 Savarin estivo P 1h30" (+1h)
80 Tortellino di germano reale, 80 Seppia di laguna alla brace, 88 «Scrippelle con la scrucchiata»
zafferano, liquirizia salsa del suo nero, cedro salato, (crespelle con confettura
ed erbe amare P 2h40’ (+30/) erbe spontanee M @ 1h20’ (+14gg) di uva) F@ 30
S 96 Trote e asparagi alla griglia 102 Sole di costiera F 1h30 (+3h)
PLSCI con crema al burro F @ 1h 71  Soufflé glacé di mango
59  Arrosticini di pesce spada VERDURE con salsa al cocco M ) 50" (+3h)
e hummus di cannellini M 11 L ZANTY 120 Spuma di caffé F &) 10’
116 Calamari, peperoni 63 Cotoletta di melanzana 81 Spy.cyFs
e piselli F 40" (+1h) M &) 1h30" (+30") 81 Un Messicano a Palermo M 5
e ~
LE MISURE BICCHIERINO BICCHIERE 4 g disale fino. CUCCHIAIO &_\
DA LIQUORECOLMO DA ACQUA COLMO 3 g di zucchero. DA MINESTRA RASO
A PORTATA 60 g di acqua, vino, brodo 200 g di acqua, 2 g di farina. 12 g di acqua, vino,
DI MANO 65 g dilatte. 55 g di olio. vino, brode. 2 g di grana grattugiato. brodo, latte. P_IZZICO
50 g di zucchero. 220 g di latte. TAZZA 10 g di olio. 15 g di sale 5 g disale grosso.
e i 170 g di zucchero. B rosso. 15 g di sale 4 g di scle fino.
Per facilitare e rendere TAZZINA DA CAFFE 9 IR DA TE COLMA 9 - 1og 34 di h
- : 130 g di farina. di aegi fino. 10 g di zucchero. g dizieensro:
piu svelto il lavoro CoLMA P 240 g di acqua, o
fiv:euieiny, Invesce diusare. 80 g di acqua, vino, 160 g di riso. viney brodo: 5 dI]O g di farina. ) PUthli_ETTO
ic bilaneis, dosate brado. 70 g di olio. CUCCHIAING 250 g di latte. g di-grana gratiugiato: 40 g diriso.
P S 70 g di zucchero. DA TE RASO 200 g di zucchero MESTOLO RASO 30 g di zucchero.
.Ingre teniliquial 50 g di farina. 4 g di acqua, vino, semolato. 150 g di farina. 120 g di acqua, 25 g difarina.
e in polvere ﬁon tazze 40 g di grana gratfugiaio. brodo. 3 g di olio. 200 g di riso. vino, brodo.
e cucchiai 5 g disale grosso. 125 g di latte. %
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