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 PIACERI - CUCINA

BENEDICTA BOCCOLI: «CON PASTA
E COTOLETTA... FAI TUTTI FELICI»

Oltre a impazzire per le ricette tradizionali
milanesi, l'attrice ama viziarsi con i dessert

VIVA I PIATTI
DELL'INFANZIA

L'attrice
Benedìcta Boccoli,

di recente
a.i dir prirteo

allo show T.
Coupleinsen

alla sorell'.
Brigitta, 53, cui,*

" molto legata.

Penne ai pomodorini
e basilico

400gdi penne- 600g
di pomodorini misti • 1 spicchio di aglio
• 1 ciuffo di basilico • origano secco
• olio di oliva extravergine • sale

Taglia i pomodorini a metà. Scalda 4
cucchiai di olio in un tegame capiente, fai
rosolare l'aglio sbucciato e leggermente
schiacciato fino a quando sarà dorato,
poi toglilo, unisci i pomodorini e cuocili
a fuoco medio per 10 minuti circa,
mescolando spesso.
Cuoci le penne in abbondante acqua
bollente salata, scolale al dente
lasciandole umide, versale nel tegame
e falle saltare con i pomodorini che avrai
salato, poi aggiungi un pizzico di origano
e il basilico, mescola e servi.
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Cotolette alla milanese
INGREDIENTI : 8 costolette di vitello disossate
e battute• 2 uova • pane raffermo • burro
chiarificato • sale • pepe

Sbatti le uova in un piatto fondo
con un pizzico di pepe e grattugia
il pane in un piatto fino a ottenerne
una buona quantità.

Passa le costolette nell'uovo
e poi nel pangrattato, facendo aderire
bene l'impanatura alla carne,
poi scrollale per eliminarne l'eccesso.
Scalda abbondante burro chiarificato
in una padella e, non appena sarà
molto caldo, friggi le cotolette
per 2-3 minuti per lato, girandole
una sola volta. Scolale sulla carta
da cucina, salale e servi subito.

Gelato doppia panna e cioccolato
INGREDIENTI, Perii gelato alla doppia
panna: 125 ml di doppia panna • 125 g
di zucchero • 1/2 bustina di vanillina • 300 ml
di latte intero. Per il gelato al cioccolato: 100 g
di cioccolato fondente • 2 tuorli • 1 cucchiaio
di cacao amaro • 100 g di zucchero • 250 ml
di latte intero • 250 ml di panna fresca

Per il gelato alla doppia panna, mescola
il latte, la panna, lo zucchero e la vanillina
in una casseruola, metti sul fuoco
e porta il composto a 85 °C, poi metti
la casseruola in un bagnomaria di acqua
e ghiaccio e fai raffreddare mescolando
di tanto in tanto. Trasferiscilo in una
ciotola, coprilo con un foglio di pellicola
e lascialo in frigo per almeno 2 ore.
Versa la preparazione nella gelatiera,
azionala e fai mantecare il gelato fino
a quando sarà solido e compatto,
mettilo poi in freezer per circa 3 ore
in un contenitore munito di coperchio.
Per il gelato al cioccolato, spezzetta
il cioccolato e fallo fondere col cacao
e 2 cucchiai di panna a bagnomaria, fino
a ottenere una crema liscia. Sbatti i tuorli
con lo zucchero in una casseruola,
incorpora latte e panna e, mescolando,
cuocia fuoco medio per 10 minuti, senza

TEMPO: 45' + RIPOSO E GELATIERA

PER 4 PERSONE

portare mai a ebollizione. Incorpora
il cioccolato fuso e fai raffreddare
in un bagnomaria di acqua e ghiaccio.
Metti il composto in frigo per almeno
2 ore, fino a quando sarà freddo. Infine,
versa la preparazione nella gelatiera
e prosegui come indicato nella ricetta
del gelato alla panna. Infine, distribuisci
i due gelati nelle coppe e servi.

SCELTI DA OGGI
PER TE

Voglia di sorsi frizzanti
Il Gasatore d'acqua Smeg in alluminio
satinato e dettagli in acciaio inox, è
dotato di bottiglia riutilizzabile e lavabile
in lavastoviglie. Con la manopola
frontale puoi regolare il livello
di gasatura dell'acqua secondo il tuo
gusto. Non necessita di elettricità
né di batterie, ed è compatibile
con moltissime bombole
di CO2. €169.

Sole e mare in tazzina
Heritage Collection Costa
d'Amalfi 1950 di Caffè
Trucillo è composta
da tre miscele, contenute ognuna
in un barattolo di design che
evoca la Costiera con le sue iconiche
località: Vietri Arabica in grani,
Ravello Arabica macinato e Positano
Morning Blend macinato. C 10.

Il salmone buono anche freddo
Il trancio affumicato
a caldo Mowi Deli Aneto
unisce il gusto del salmone
norvegese al profumo fresco
dell'aneto. Pronto in pochi
minuti, lo gusti sia freddo
che appena riscaldato
e lo puoi servire in tavola
oppure consumare anche fuori casa
e nei pic-nic all'aria aperta. Da € 6,49.

•,

Dessert al cucchiaio
Il gusto goloso dello yogurt colato Mila,
100% da latte dell'Alto Adige,
si esprime con tutta la sua cremosità
avvolgente nella linea Yogurt Gourmet.
Puoi scegliere fra tre varianti:
Crema di Affogato al
Caffè, Fragola e Chantilly.
€1,39.
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