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conquista1 grandi cuochi
Gliindirizzinuovi e lericette segrete

MARIELLATANZARELLA

ER fortuna Milano ¢ anche
una realta in movimento. Ri-
storanti & dintornisono luoghidi
crande vivacita, dove cambiano
cuocchi, linee di cucina, arredi e
architetture. Cosl, tra un sughet-
to e un bigné, c¢i si consola un po’
dell'immobilismopolitico, chesa
di stantio.

La novita del momento € sicu-
ramente la riapertura del risto-
rantedel Principe diSavoia, stori-
co albergo di gran lusso in piazza
Repubblica. Il passaggio al grup-
po |Blaehead pochi hotel nel
mondo e tutti super, ha giovato
senz altro alla struttura, che sta
man mano eliminando le cose
kitsch ereditate dal periodo dige-
stione dell’Aga Khan, per tornare
a uno stile piti sobrio. E il neo-di-
rettore Ezio Indiani ha portato
nuovo entusiasmo. Il primo a be-
neficiarne ¢ stato il ristorante: al-
leggerito di finte colonnine a tor-
ciglione, stucchi e stravaganze, ¢
stato sottopostoamesidilavorie
rivoltato completamente. Ades-
so ¢ unlocaleelegante, luminoso,
governato in cucina da Fabrizio
Cadei, che raccoglie la non facile
eredita della brava Paola Budel

(sulla quale ancora € mistero fit-

to). Giovane ma navigato chef
lombardo, e abituato a servire i
Vip (da Carlo d’'Inghilterra e Lady

D a Jenniler Lopez, Nicole Kid-
marn o Bill Gates). leri all’Acanto
pranzava Valeria Marini, che ha
deliziato gli altriospitiandando a
sedersi di fianco alla fontana per
tumare. In lista il branzino all’ac-
qua pazza, prediletto da teste co-
ronate e grandi attori. In piazza
della Repubblica 17, 02.6230.
Apertoda qualchemeseilnuo-
vo ristorante di Danilo Ange (che
prima era agli Orti di Leonardo):
unbellocaleatfacciatosulcapan-
noneincui“dormono”itram. Ot-

tima cucina, bella presentazione
e uno spazio insolito, con annes-
sa galleria d arte fotografica. For-
ma, Plazza Tito Lucrezio Caro 1,
0245474688.

Un nuovo indirizzo di cucina
vegetariana (difficile da trovare a
Milano) € Nectar, aperto da Nicla
Nardi, che fu socia di Pietro Lee-

mann nel lanciare ottimo Joia.
La cosa strana ¢ che si passi per
vegetariano unrepertorio chein-
clude i pesci: forse sono inferiori
rispetto agli animali che abitano
la terra? Comunque da Nectar,
suggestivoericavatodaun ex-oi-
ficina, si mangia bene e si spen-
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Farfalle al prezzemoio
con triglie e bottarga.
Per 4 persone. Frullare
100 gr di prezzemolo
COn poca acqua
ottenendo una purea
cremosa. Unirlaa 100 gr
di farina di grano duro,
100 grdifarina 00 e due
uova, poco olio,
impastare e far riposare
un'ora. Stenderela
pasta sottile, formare
delle farfalle. Sfilettare
300 gr ditriglie. Tritare
100 gr di scalogno e far
appassire a fuoco lento,
alzare lafiamma e unire
le triglie, sale, pepe,
peperoncino, brodo di
pesce e 2 pomodori
ramati a cubetti. Condire
la pasta e servire con

850 gr di bottarga

di muggine alamelle.

dono cifre ragionevoli. Via Friuli

7,02.55196530.
Cambio al vertice per il risto-
rante Gret, piccolo mondo antico

in zona Ticinese dove a dispetto
dell'arredo “in stile” la cucina ¢
sempre creativa: al posto di Edo

Ferrera € arrivato Fabrizic Ferra-

11, gia stimato al ristorante Altro,
allo Spazio Strato. Ferrari conti-

nuaquilasuaricerca su prepara-
zionileggere, gustose, belledave-
dere, con qualche attenzione per
il “finger tood”, il cibo da strada,
che oggl ¢ di moda. Via Marco
d’'Oggiono 6,02.58104107.

A proposiio di mode, pollice

verso per la tendenza milanese
degli aperitivi a bulfet, impro-

priamente detti happy hour. Mi-
lano el'unico posto almondo do-
ve questo termine viene usato a
sproposito: dal sudamerica all 'e-
stremo oriente indica 'orario in
cuineibar viene servito 'aperiti-
vo a prezzo ridotto, spesso con la
tormula “paghi uno, bevi due”,
L'orrido buffet meneghino, con
avanzi di pasta scotta e fredda,
verdure appassite e altre tristez-
ze,spessosostituiscelacena, spe-
cialmente per i giovani che non
possono permettersi piuditanto.
Cosi, surclassati da chi vende
cocktail e cibo scadenti a 6-8 eu-
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ro, molti ristoranti hanno lancia-
to I'ora dell’'aperitivo: prima di
cena (ma spesso la sostituisce),
cibo e vinidecorosia 8-10 euro.
Cisonoancheduelocalidilun-
cga tradizione rinnovati nell’a-
spettomanonnellasostanza. So-
no il 4 Mori (largo Callas,
02.878483), specialita pesce, di
fianco al Dal Verme e in vista del
Castello, e il Charleston (piazzet-
ta Liberty, 02.798631), una vera
istituzione perifrequentatoridei
cinema del centro: e aperto tuttii
giornie oifre pizze, buona cucina
e buona accoglienza anche dopo
I'ultima proiezione. La ristruttu-
razione si ¢ ispirata al periodo
evocato dal nome (ghi anni Venti-
Trenta del Novecento) ed ha ag-
gilunto una piacevole saletta-
enoteca al piano superiore.
Intine, nella generale contra-
zione delle novita orientali si in-
serisce in controtendenza Viet-
namonamour, delizioso risto-
rantino in una palazzina di Citta
Studi, cheal primo pianoha quat-
tro camere per un insolito Bed
and Breaklast. La signora Chri-
stiane Blanchet, franco-vietnam-
nita, e il marito italiano, gestisco-
no con semplicita e simpatia. Da
provare e da consigliare agli ami-
ciinvisita a Milano. Via Pestaloz-
za7,02.70634614.

=
UL

£

=
e

&
fﬂ%ﬂ%ﬂ%ﬁﬂ

L3
L

-

ﬁﬂﬂﬂ“ﬂﬁﬁ%‘*

sy H
TR T R
I e

-
o I
{Eﬂ%“ﬁ“:ﬂﬂ"@%@%‘#

AR
T

qhm%

{{L

gy nF

el
I,
LW

ﬁﬂmﬁ-\.
mm*—,_ﬁm%
e

Lo Bt

st
HEREIIEE

ey
{?. -
By
g
E

e
B

Creme caramel al cocco.
Mescolare inun
pentolino sul fucco

125 grdizucchero e

100 mid'acquatfinoa
ottenere Uno sciroppo

di colore bruno. Versare
in 4 stampini. Sbattere

4 uovacon 60 grdi
zuccherodicannaeuna
boccetta diessenza di
vaniglia, riscaldare

250 mi dilatte di cocco
(in scatola), amalgamare
alle uova e travasare
negli stampini, disporli
inunategliacon?Zcm
d'acqua e cuocere a
bagnomaria nel forno

a 160° per 40 minuti
circa. Servire freddi,
dopo averli staccati dagli
stampini; spolverare con
farina di cocco e buccia
di lime ajulienne.

Ritaglio

stampa

ad uso esclusivo

del

destinatario, non

riproducilibile.






