Settimanale

la Repubblica

11-01-2024
Pagina 7
Foglio 1

il

&

VILANO

¥ | bolliti al Gallia

Omaggio a cena a un grande classi-
¢o della cucina italiana: all’Excelsior
Hotel Gallia torna il “Bollito Stellato”,
un menu speciale curato dai Fratelli
Cerea del ristorante 3 stelle Michelin
“Da Vittorio”, realizzato in collabora-
zione con gli Executive Chef diTerrazza
Gallia, Vincenzo e Antonio Lebano.

[i] 17 gennaio, Piazza Duca d’Aosta 9

Cena in musica

al Blue Note

Cena in musica al Blue Note di Mila-
no con Monday Orchestra & Simona
Severini, omaggio a Nina Simone. Con
cena in abbinamento.

[#] 16 gennaio, via Pietro Borsieri 37

Sushi, nighiri e cucina
giapponese da Cingoli
Corso-laboratorio dedicato alla cu-
cina etnica da Laboratorio Cingoli a
Milano: per imparare a cuocere il ri-
so0, tagliare il pesce, preparare sushi,
sashimi, nigiri, onighiri e uromaki, con
salmone, tonno, gambetri e avocado.
Dalle 19.30.

[£] 16 gennaio, via Tucidide 56

Corso di cucina

con Federico Marzo

a Teatro7

Il laboratorio Teatro7 propone un cor-
so di cucina con Federico Marzo (ore

19, si termina con la cena). Menu cre-
ativo: polpettine di verdure all’otien-
tale e salsa yogurt alla menta; ravioli
con crema di zucca, burro e salvia;
radicchio cotto bassa temperatura
arachidi e fondo di verdure; soffice
alla banana e arachidi

[i] 16 gennaio, via Genova Thaon di
Revel 7

Il pranzo della domenica
da ldentita Golose

Edoardo Traverso, chef di Identita Go-
lose, firma il pranzo della domenica
secondo la tradizione milanese con
un tocco creativo: in carta il suo piat-
to-firma, Fusillo Milano con crema di
risotto allo zafferano, ragll di ossobu-
co e gremolada.

[£] 14 gennaio, via Romagnosi 3
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