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AGRUMI AL FLEUR DE SELSS
(per 4 persone) 8
# 250g di misticanza &
arancia rossa® 1 li

noci sgusciate @ 10g di

toe

vivo. Disporre nei vari piat-
, agaiungere gli agrumi a pez-
di noce e le erbe.-Condire con
to balsamico caramellato e pizzichi di
i o fleur de sel. E servire.
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%QEME BRULE CON MELA VERDE

" i CH[STALLIDISALEM@LDON_ )

(per 10 persone} .

. . : ® 500g di panna fresca 5 tuorli d'uovo
g : d ; ® 500g di succo di mela verde @ 80g di ace-
.9 : ' tobalsamico @ cardamomo e 80g di purea di
p ¥ mwnuwmwm%.sog
y di burro ® sale maidon in cristalli ® pepe

3 In Una pentola, fare ridure | succo di mela con « -

' & r il cardamomo finché raggiunge la consistenza

b " & » di uno sciroppo. A parte, ripetere lo stesso

. \ procedimento con |'aceto balsamico. Scalda-

re Ja panna a fuoco dolce. Intanto Mescolare in

, . una clotola i tuorli & il puré di mela verds, ag-

" ! giungere anche le due riduzionl (eliminando il

¥ - i = " cardamonmo) e infine unire la : |
: - by R 0 Giotoline e ¢

teatro7 - via civerchio, 9 - milano
ufficio stampa +39 339.885.6918 - mb@teatro7.com



teatro maggio 2006 - marie claire

PAPPARDELLE CON FINOCCHI E OLIVE

AL SALE ROSA DELL'HIMALAYA

(per 4 persone)

® 5009 di pappardelle ® 2 cipolle rosse ® 2 piccoli finocchi @ 70g di
olive taggiasche ® 10 capperi # 6 acciughe ® 20g di basilico e olio d'o-
liva extra vergine @ sale rosa dell'Himalaya & pepe

Disporre in una teglia da forno i finocchi e le cipolle, spennellarli con olio

di oliva e mescolare per bene il tutto. Infornare a 200°C per 30 minuti,
finché | finocchi non risultano morbidi. Nel frattempo cuocere le pappar

delle in abbondante acqua salata e scolarle al dente. Condire la pasta 'Q""
con | finocchi e le cipolle, aggiungere il basilico tritato, le olive nere, | cap -
peri e le acciughe a pezzettini. Completare con pepe nero € una gene = M s
rosa spolverizzata di sale rosa dell’'Himalaya. =y
N
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he. | sali affumicati, al

l'Himalaya, a cristal

JItimo €

i mare, per una sfumatura in pit

profuma

senziale co-protagonista ir

Zione |'hanno riscoperto o

alita di pregio, dagli ir xgrale del Mec

vando in giro per il m
lori @ aromi naturali. E oggi ¢'é chi punta su cotture e tecniche inno tt
dilatandone le potenzialita. E il cas p—

rir )

el ristorante Pri Lojz

7.com); ristorante mult

Iciati, carapa
1 COmMe una sorte ] doy ECC: orsi di cucina (perfino per bambini) e si prest
impro chef per una sera” (quest yme dell'iniziativa

ne della M Cro

ogitare trucchi culinari al s
gl le 1l un tempo e r ¥
€ spezie regaiano al
NZa di grassi. A volte bs
Camargue agg ur e affumicato per rendere superb:
sapore delicato semplice Un tutto tondo ci sapore |

582 mc
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; , L SAL'E AFFUMICATO,
; wcd  J. g HERO DI CANNA E ERBE
filetti di saimone @ 50g di menta e 509 di
’ maggiorana @ 2 carote ® una manciata di in-
' salatina tenera, a piacere & 300g di zucche-
ro di ganna e 900g di sale grezzo integrale
® sale affumicato

Coprire i filetti di salmone con il sale grezzo e
lo zucchero e lasciar ripasare per un giomo in
frigorifero. Togliere il sale e o chero e con

dire il salmone con menta e maggiorana, g
di lasciare in fngoriferd ancora per un
Tagliare infine 1 filetti a fettine softtili ¢

crudi, guarniti dall'insalatina e dalle carote ta
gliate molto finl. Spolverizzare ciascun piatto
con sale affumicato,

uin
mo

servirli
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FOCACCIA AL SALE INTEGRALE

(per 8 persone)

@ 1kg di farina e 40g di zucchero @ 100g di burro e 50g di lievito
® 250g d'acqua e 250g di latte @ 20g di sale marino integrale fino
del Mediterraneo e sale marino integrale del Mediterraneo in cristalli

Impastare bene tutti gli ingredienti, aggiungendo il sale fino per ultimo
Lasciare lievitare finché la pasta non appare raddoppiata. Tirare quindi
con il matterello per tre volte e dare alla focaccia la forma che si preferi-
sce (quadrata, rotonda o a treccia). Adagiarla su una placca da forno e
spennellaria con olio @ acqua, lasciare lievitare ancora finché la pasta
non raddoppia la sua massa. Cuocere In forno preriscaldato a 200°C
alla fine spolveriz: con | cristalll di sale marino integrale
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