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Pausa gourmet al Fuorisalone—
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In diretta dall'orto

PER 4 PERSONE Tagliate a przzetti di circa 2 em 100 gr di rueca,

PREPARAZIONE: || giorna prima affattate 100 gr di brocealetti, 80 gr di cavolo rosse,

sottilissimi 100 gr di zucca e | carota e cuoceteli 80 gr di cavolo cappuecio, 80 gr di cavolo

por qualche seconde in dequa bollente salata wverza, 80 gr di tepinambur e 85 gr di cavelfisre.

con | foglia di cavelo verza e | di cavele rosse. Shallentate le vardure separatamente & pai

Ei:ran'alr, aiCnJEJ'tEh & spennellateli con elie rosclatela leggermente con 30 gr di burra & un

extra w:r,;un: di eliva, stendeteli suuna file d'clic, salatel

tepglis unta d’olic & fateli disidratare in forno a cubetti 300 ¢

a una temperatura non supenore a B0 fins dl dilstte & poc DA NOI

o completa asciugaturs, Una volta secche crema. Viersatel

mattete le verdure in un contenitore ermetico. con le verdure, —
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AFIARCO, FULVIG SICCARDI,
43 AWML, CHEF DEL RISTORANTE
DA W8, ALLINTERNO

1 enore della setcimana che Milano dedicaal
Fuarisalone del mobile? La zona Tortona con una
tappa obbligata per tuntd i cocativi che voglione
concedersi una break di alm cusina. Cui ¢4 una new
entey: il ristorante Dz Noi In, ell'interno del Magna
Pars Suites, hotel appena inmgurato che incrocia design
ed esperienze sensoriali. E a gola ha uno spazio
impartante. Lo chef di eata & Fulvio Siccardi con una
wtella Michelin: «Sto costruenda la mia squadra
4 ternpo di record. Siamo apertt da solo un mese ¢
nell'ultima settimana abbiame svure 850 clienri. Tutd
esigenty, curiosi, esperti di cucina, Mon 53 pud rischiare
di deludere qualcunos.
Su guali sapori ba deciso di puntare?
=5ul “made in Iraly™ e lo faccio pill che mai in questa
sectimana in cui Milana si riempie di genre do tto
il monde. Proponge predotti unici, dalla Sicilia alla
Valle d"Aosta_ E poi o'# il Piemonte che rappresenta le
mie origin con tajarin, Stracotia, ravisli dal plin.
Temete sz una cucing forte e impegnativa? Non c&
bisogno di esagerare né con l'olio né col burro E poi mi
pince ezsere semplice. E anche la filosofia dell'hotels.
Ulnro dled suoi pratei scenggrafici sono le verdire
disidratate.
«Ci saranno sempre in meni, cambieranne a ogni
smagione. 11 nome del piatto sard Ohrtos,
ﬂ;usmgﬂnunnﬁe dewe ancora realizzare ¥
<Un orto bic nel cuare di Milano. Impessibile? Intanto
cerco un'azienda agricola lombarda &i cui fidarmi=. m

DEL XUOVD HOTEL MAGNA PARS
SUITES AMILANG [N VIA
FORCELLA & [WWW.MAGNAPARS-
SUITESMILANG.IT). QU SOPRA,
EINALTO, A BESTRA, | TAVOLL
DESIGH DEL RIETORANTE.

Paccheri ripieni e bisque di crostacei agli agrumi

FER & PERSONE

ridurre di 34, Preparate il ripieno dei
PREPARAIIONE: Grattupiate |3 buccia dF

paecheri, frullande metd dei gamberi crudi

1arsncic & 1 limone nen ratketi, coprite con
2 di di ol extra vergine, lasciate ininfusione
per una notte in frige. |l gierna dope filtrate
e mettete da parte lolio, Sgusciate 500 gr i
gamberi 0 mottoteli o fresco. Rosolate
nellslic sramatics | gusei con | eipolla,
1earota el gam\m i zedano & cubetti,

2 spicchi d'aglico & 50 gr 2 salia di pamodara.
Bagnate con 112 bicchiere di ving biance
secea, fare sfumare, coprite d'acqua e fate

zan 100 gr di pancarre & 50 el di panna
frasca. Agpiungete i gambari rimaati, 100 gr
di zucchine a cubetti e saltate con 30 gr di
parri ffettati fini, sle ¢ pape @ sromi,

DA NOI

su una teg
per &7 m
fondi con
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