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MARTA BIBENDUM,
IL NEOVINTAGE

Si dice che il 3 sia il numero perfetio,
anche in cucing, perché non & arricchenda
gli ingredienti che si nobilita il gusto, anzi.
Mon & un case quindi che il nuove
ristorante nello Spozio Ressana Orlandi

- il ritrovo stellate del design d'autore
internozionale - abbio scello tre colori
primari come leil motiv decorativo: il rasse
delle passione, il giallo della gizia

e il blu dello tecnica. Li ha voluti la chef
Marta Pulini come simbolo dei suoi
ingredienti fondamentali - semplicita,
freschezza, integrith - da cui parte per
proporre una cueina «che ha le rodici
nella cosaw (come le orecchiette fresche

e il budine al cioccolote) o inventore nuavi
piatt (il cuseus di farro con copenatina).
Anche l'opporecchiotura segue la regala
allegra e frugale: nients tovaglie

o omericane, le posate e in

un barattolo e le portate servite al centro,
non al poste, per invitare all'assoggic

& alla condivisione.

Morta Bibendum, v. Bandello 14, Milang;
tel. 02 4B19B622; www.maortobibendum. it
[meni da 15 surs).

fifestyle

A desira, uno grande
forchetta o tutta parete
& il semplice décor.
Sotto, il tavelo ovole
all'ingresso
del ristorante.

ZUPPA
INGLESE

PER 4 PERSOME

per la crema pasficciera
250 g di latte, 250 g di panna,
120 g di zuechers, 5 orli, 70 g di faring

per lo crema al cioccolato

250 g di laite, 250 g di panna, 20 g

di zucchero, 5 tuorli, 70 g di foring, 100 g
di cioccolato fondente |72 per cento)

| pacce di biscotti savoiardi, liquori
alchermes & Sossoline per la bagna

Preparaziene: 30 minuli + tempo di riposo
Cottura; 10 minufi

Per la crema pasticciera, portare

a ballore latte e panna in un pentolino
di aceiaio. A parle montare § toorli con
lo ruechero e, quando saranno spumaosi,
incorporare la farina setacciata. Unire

il composto al latte e alla panna,

far cuncere per un minuto e lasciar
raffreddare in una teglia coperta con

la pellicola, per evitare che s crei ln
pating. Ripetere lo stesso procedimento
ma, prima di far raffreddare, agrinngere
il cioceolato fondente. Tagliare

i savoiardi a metd ¢ immergerli nella
bagna fatta con meti alchermes ¢ meti
Saseolino. Posizionarli poi sul fonda

del vasetto e intervallare le due creme
ai savoiardi, E consighiabile far riposare
il tutto per almene un paio d'ore prima
di servire in modo che il biscotto
assorba meglio il liquore.

IL CONSIGLIO IN PIU
Lalchermes & quel che gli dona

il caratteristico colore rosa mentre

il Sazsnling ha un sapore lolee
aromatizzato all'anice. Per una versione
analcolica si pud usare del suceo di
ananas o di mirtilli rossi cosi da avere
anche lo stesso effetto visivo,

IL YING PI0 ADATTO
Bianco dolee come Passito oi
Pantellerin, Az. Abraxas (Sicilia),

da servire a 10-12 gradi di temperatura.

ELIE OTTO®RE 2083



