appropriaziom indebitecl sonoanche
cucinieriche possono affermare: «quisi
mangia tricolore». Tra questi, senzd dubbio,
unposto diprimo pianoeper Vito Mollica,
chef del «palagio» delFour geasondi Firenze
(b.go pinti,99)- Un cuoco chenon cercala
ribalta, disponibile adascoltare il cliente,’
sempre sorridente (una rarita) ma

Basilicata, € del suo ristorante, in Toscana,
sono indubbiamente partecipi nel

aria spaziano in

LauraPeri alla
una riproposta,P i
tariregionali, yalorizzauna
agnello del Case

anto, cotto inv
all’apparenzas
aentie superb
nto di Mollica
sua,non finease

nacr eativita, la

mai giacimenti basilischisono presmﬁncl
g\istosi cavatelli cacioepepe con gamberi

'spaghettini Cavalieriburro (non olio...)s
aglio, peperoncino, colaturadi alicie
scampi crudiene gli spaghettoni alla

alcunicasi diventanouna cuvee di differenti
territori, chevaoltre il concetto dicucina
mediterranea0 padana. :
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CALALU
di Donata Marrazzo

oletteha sempre un tavolo
riservatoal Grand vefour dove
cenaconjean Cocteau. Eamica
dello chef Raymond Oliver, suo
yicino dicasa, un ammezzato di :

mo
arrondissement «tartufatodi tesori
gastronomici senza pretese» dove «lo
spezzatino di montone eun caposaldo,
jmmutabile, ricopertodiuna salsané
troppo ristretta nétroppo lunga»-.
Laregina dellaBelle Epoque vive senza
conformismi nellaParigi deglianni Trenta.
Matrimoni, divorzie scandalose liaison
sono Jdrispirazione peri suoi racconti, gli
articolidi costume, le sceneggiature per

Colette, che

inFranciafun

line alle insalate,
sedotta dall’ol
dall’acetorosa
allacarne»: Co!

lette confessa

artin, chef stellato

1 bisbetico che

nvederela don

Caroline Otero

otero avevabel

minestrinal

Fedelealle tradizioni soloin cucind, in
casasi confortavacon una minestra calda
diciliegie:12 ricettala racconta Graziella
Martinane Il mi0 apprendistato in cucind.
Lericette di Colette. Fate schiumare inuna
casseruola meta del burro. Fate cadered

pioggia Jafarina setacciatae mescolate.

yersate il succo diciliegia. Aggiungete le

ciliegie disossate € lasciate pollire piano
per1o minuti. 7uccherate € salate. Gettate
le fette dipane nel restante purroche
avrete fatto riscaldareinuna padella,
scolatelebene € disponetele nei piatti.
Versate soprala minestra.
Ingredienti:
100 g. diburro, 1 cucchiaio di farina, 11.
di succo di ciliegia, 2 K8 di ciliegie
disossate, pane in cassetta,1 cucchiaio di
zucchero, sale.
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