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Cena téte a tete

Un paio di candele accese, qualche fiore e un menu focilissimo, romantico, allegro
e infrigante. E, prima del soffice dessert, porfate in tavola un piccolo dono a sorpresa
di Michela Prandoni

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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Valentino

Trenette intriganti
srtets facilissima (@ 30°

—
- 50 €€

Ingredienti per 2 persone:

¢ 160 g di tagliatelline secche
o trenette ¢ 50 g di rucola
freschissima o 20 g di pinoli

o 1ramettoditimoe 1/2
spicchio d’aglio (facoltativo) ¢
1 rametto di maggiorana ¢ 20
g di parmigiano reggiano
grattugiato ¢ olio extravergine
di oliva = sale

550 cal/porzione

Lavate accuratamente

la rucola, asciugatela in
una centrifuga per insalate per
non sciuparla, tenete da parfe
qualche foglia e scottate le alire
per pochi secondi in acqua
bollente leggermente salata.
Scolatele e fatele roffreddare
in una ciotola con acqua

e ghiaccio, in modo che
manfengano infatto il colore.
ZSgocciolcne di nuovo

la rucola e mettetela nel
vaso del frullatore con le foglie
di timo e quelle di maggiorana,
i pinoli, 'aglio spellato (se lo
usate), un pizzico di sale e
mezzo dl di olio. Frullate, fino a
oftenere una crema omogenea.

Lessate la pasta al dente in

abbondante acqua bollente
salata, scolatela, trasferitela
in una ciofola riscaldata sotto
acqua bollente e asciugata
e conditela con il pesto di rucola
preparato. Suddividete la pasta
in 2 pictti individuali e
cospargetela con il parmigiano
reggiano. Decorate con la
rucola tenuta da parte.

pane, filetto
tocco

e un
Per un 5€

£acilissim

foie 215
i tartuto.

o e invitante.

|

* 3% facile

€

Tournedos alla Rossini

Ingredienti per 2 persone:

= 2 fette di filetto di manzo
da 130 g l'una o 2 fette di pan
carré o 2 fette di foie gras
(fegato d'oca) di mezzo cm

di spessore fresco e conservato
o 6 fettine di tartufo nero
uno bicchierino di Marsala
secco ¢ 1 dl di brodo di pollo
(o vegetale, anche di dado) « 1
cucchiaio di fecola di patate ©
50 g di burro ¢ sale e pepe

220 cal/porzione

1Rmavafe' dalle fette di pan
carré 2 dischi della stessa

dimensione dei filefti di carne

e dorateli da entrambi i lati in

una padella con 15 g di burro.

Saltate le fette di foie gras

mezzo minuto per lato, a parte,

in un padellino con 10 g

di burro. Toglietele dal recipiente
e tenetele in caldo.

Salate e pepate i filetti

di manzo, cuoceteli 2 minuti
per lato in una padella con
il burro rimasto, toglieteli dal
recipiente con una paletta,
trasferiteli in un piatto caldo
e copriteli con alluminio per
mantenere il calore. Versate
nella padella il Marsala,
stemperatevi la fecola di patate,
unite il brodo bollente e fate
addensare la salsa o fiamma
bassa, mescolando con
un cucchiaio di legno.

Mettete nei piatti i dischi

di pane, sistematevi sopra
i filetti di manzo, poi il foie gras
e il artufo. Irrorate le torrette
con lo salsa bollente preparata
e servife subito.
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Sedurlo tutfo 'anno
In 108 ricette ci sono 12
menu per 12 tipi di uomo.
C'e, per esempio, il Carnivoro
Godereccio che ama carne

Come sedurlo a tavola di
Francesca Romana Mezzadr,

Coppette di cioccolato e panna

e

*rir facile

®s0 €c<

L\\Moxelliui editore, a 1190 €. y

Ingredienti per 2 persone:

« 100 g di cioccolato fondente
o 1 bicchierino di liquore
(brandy o Cognac) » 20 g

di fecola di patate « 10 g di
burro » 200 ml di panna fresca
» 1,5dl dilatte » 1 baccello
di vaniglia o 3 tuorli » 50 g
di zucchero » 2 cucchiai

di zucchero vanigliato

710 cal/porzione

Stemperate la fecola in

1/2 bicchiere di latte freddo.
Incidete il baccello di vaniglia,
nel senso della lunghezza,
meftetelo in una casseruola,
versate il latte rimasto e 100 ml
di panna. Portate lenfamente
a ebollizione. Togliete dal fuoco
appena raggiunge il bollore
e fillrate aftraverso un colino.

Montate i tuorli con lo zucchero,
fino a offenere una crema soffice.
Spezzettate il cioccolato e fatelo
fondere a bagnomaria.
Spegnete il fuoco e incorporate
il burro, mescolando.
Amalgamate il cioccolato
fuso ol composto di tuorli
insieme al liquore. Versate
gradualmente il latte e la panna
calldi, mescolando. Quindi
incorporate la fecola diluita,
poca per volta e, mescolando,
cuocete la crema per circa
10 minuti a fuoco basso, finché
velerd il cucchiaio.
3Aggiun9ele alla panna
rimasta, lo zucchero
vaniglicto setacciato e montatela
leggermente. Disfribuite o crema
in 2 coppe, versateci la panna
appena montata e servite.

PER LA COPPIA

R Un libro
fha . orginale
che offre tna
ricca galleria

Realizzati in argento e
oro miniato e smaltati
2 mano. Fanno parte
della nuova collezione
Frutti del Melodoro by
Gabriella Rivalta.
Allegri e colorati, si

Intrigante per
I'aperitivo,
perfetto

con il piatto
di came
armonioso
con il dessert
E il vino
giusto da gustare
durante tutta la sexrata.
Pomumery Brut Rose
0,75La38€.

O KA TATETRYN

Sorprendete 1l
partner con mirs
dolcetti fatti con

« un preparato
e h per torte, messi
n prrottini ci
silicone (6 pezzi
Silikomart, a 6,90
€ ) e decorati con
glasse pronte in tibetto.
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