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IL GUSTO DEL
SUGCESSD Milano.
Benedetta Parodi,
40 anni, conduttrice
di “I ment di Bene-
detta” su Laf (dal 24
dicembre ogni gior-
no alle 18.50), mo-
stra una tavola im-
bandita dai piatti,
_ in esclu-
siva a “Diva e don-
1a”, del pranzo di
taIE il pesce in
POS ta, il tacchino
ieng. e il tron-
Bttadi cioccolato.

velta, pratica e padrona. Si
muove tra i fornelli con
classe e spontaneita prepa-
rando e raccontando le ri-
cette con una tale facilita
ehe_mmgﬁaamel_ﬂ:erm acu-

cinare. Se le capita poi di
nﬂﬂ essere precisissima
con ghmgredlem,munamlusacm
me riprendersi (mica facile) e, alla fi-
ne, arTiva sempre a sfornare un bel ma-
nicaretto che Posa, sorridente, su un
piatto rotante. Benedetta Parodi ha re-
so le ricette accessibili a tutte, alle

mamme che lavorano e hanno poco

tempo, ai single, donne e uomini, che
hanno spesso il frigorifero vuoto, alle
signore che amano il cibo ma non so-
no abituate a farselo. Prima, con Coi-
to e mangiato (Italia 1), ora con I me-
nu di Benedetta su La7, programma
che dal 24 dicembre slittera nella fa-
scia oraria immediatamente preceden-
te il telegiornale. Chi non la segue in
tv pud imparare dai suoi libri (T'ultimo
& Mettiamoci a cucinare, Rizzoli). La
ex giornalista non poteva non stare in
cucina nei giorni delle feste di Natale
suggerendo, in esclusiva per “Diva e
donna”, un menu tradizionale ma con
quaicusa di moderno, nella prepara-

mmeenelia;a‘esemmone .
{”ﬂmaﬁmmupuy 16)

ENEDETTA PARODI

—~diSerena Burioni

- foto Frezza/La Fal




|| menu Tacchino ripieno
Per 6/8 persone: Se il tacchino intero
non lo trovate preparate un tacchino
d I N atal e porzionato composto gla: 3 cosce di tac-

Dastaccareeconservare chino @ 2 sovracosce di tacchino e 1 petto
di tacchino e salvia @ burro e sale e pepe.

g Per la farcitura: 350 g di castagne bollite

7\ " sottovuoto e 750 g di pane secco @ 170 g di
]-0 Ptellln' «  w burro e 1-2 cipolle ® 2'coste di sedano e
Inbrodo £

100 g di prezzemolo tritato @ 3 cucchiai
di salvia tritata e brodo granulare

Per 6 persone: 300

g di farina @ 3 uova e

vegetale @ sale e pepe
brodo di cappone e

sale e farina di grano
duro. Per il ripieno: 1
bistecca dilonza e 1fet-
ta di mortadella ® 1 uovo

¢ 150 g di grana e 1 cucchi-
aio di formaggio morbido e 1

| ' Preparazione: Scaldare il forno a
= @ 220°. Sistemare i pezzi di tacchino in

& due teglie o il tacchino in una grande
" e spalmarli con burro ammorbidito:
~  meglio fare questa operazione con le

mani. Pit burro si mette piu la pelle del
tacchino risultera croccante. Aggiungere

cucchiaio di ricotta e olio @ sale le foglie di salvia, sale e pepe e versare

. una tazza d’acqua in ognuna delle teg-
Preparazione: Per la farcitura roso- . lie, sistemarle nel forno una sopra e una
lare la bistecca in padella con olio e sale. ' sotto e cuocere per 30 minuti. Abbassare
Tagliarla a pezzetti, metterla nel robot la temperatura a 200°, invertire la po-
da cucina con una fetta di mortadella sizione delle teglie e continuare la cottura
e tritare tutto. Unire l'uovo, il grana, il per circa un’ora e un quarto. Una volta
formaggio morbido e la ricotta e frul- cotto, trasferire il tacchino su un piatto
lare. Se 'impasto non @ morbido ma com- e coprirlo con I"alluminio per tenerlo cal-
patto, aggiungere altro grana o formag- ~do. Per il ripieno, fondere il burro in una
gio morbido. Mettere la farina sul piano padella su fuoco medio, unire le cipolle e il
di lavoro e creare nel centro un grosso sedano tritati e cuocere mescolando per
buco. Rompere all’interno della fon- i 10 minuti. Aggiungere la salvia tritata,

tana le uova, salare e sbhattere _« = poi un mestolo di brodo, le cast-
con una forchetta. Proseguire e, < S agne spezzettate con il coltello
impastando con le mani fino a @@ asea= @S e cuocere per 5 minuti, quindi
ottenere un panetto liscio e / BN trasferire il composto in una
plastico, poi lasciarlo ripo- s grossa teglia da forno im-
sare sotto un canovaccio per . burrata. Unire il pane taglia-
10 minuti. Stendere la sfoglia to a cubetti, il prezzemolo
con il mattarello, tagliare la tritato, sale e pepe e bagnare
pasta a quadrati (larghi circa il tutto con il brodo fino a che
3 dita), farcirli con una pallina il pane si sara ben ammorbid-

di ripieno e richiuderli formando inier *' ito ma non spappolato. Mettere
un triangolo. Sovrapporre i 2 an- o la farcitura cosi preparata in for-
goli opposti e saldarli creando il clas- no coperto dalla stagnola a 180° per
sico cappelletto. Cuocere i cappelletti nel - 25 minuti, quindi scoprire e cuocere per

brodo per un paio di minuti. - altri 30 minuti.




~ Orata
In crosta

Per 6 persone: 6 filetti d’'orata @ 3
rotoli di pasta brisée e 1 scalogno e
due uova e un finocchio @ 2 mazzetti
di prezzemolo e due cucchiai di pan-
grattato e sale e pepe @ per guarnire
insalata verde

Preparazione: Tritare il prezze-
molo con lo scalogno e il finocchio, poi

mescolare il pangrattato, formando _g
un impasto che sara la farcitura del g
nostro pesce. Srotolare la pasta 4_ = mr s

brisée, dividere ogni sfoglia in -
due parti in modo da ottenerne 3”
6 uguali, salare e pepare leg- |
germente i filetti, assicuran- |
dosi che non abbiaho spine. §
Adagiare 2 filetti su 2 porzioni Y
di sfoglia, coprire ognuno con la
farcitura e sovrapporre altri due

filetti e poi gli altri 2 come a creare
dei sandwich. Adagiare delicatamente

la terza sfoglia di pasta sui filetti,
facendo aderire bene e schiacciando i
bordi con le dita. A questo punto tagli-
are la pasta in eccesso con un coltel-
lino forando la sagoma del pesce. Per
renderli pit belli, incidere i bordi della
sfoglia con i rebbi della forchetta, con
la punta di un cucchiaio intagliare la
superficie a piccole onde per sim-
ulare le squame e con un avan-
zo di pasta formare una pal-
lina, inumidirla e applicaria
sul muso in modo da for-
mare I’occhio. Spennellare
la sfoglia con l'uovo diluito
con due cucchiai di acqua

% £ . -.'-
e mettere in forno gia cal- J= SEERE e r LRt
do a 180° per 25/30 minuti. % s ""dl Nﬂtﬂfﬂ s

5"
o
-

Servire l'orata accompag- . <&
nata da insalata verde.

Tronchetto
di Natale
al cioccolato

Per 6/8 persone: 125 g di farina e 100
g di zucchero @ 65 g di fecola @ 50 g di
farina di mandorle e 40 g di burro e 25
g di cacao e 4 uova. Per la mousse: 400
g di panna fresca e 290 g di cioccolato

- al latte @ 200 ml d’acqua e 200 g di zuc-
/4. chero e 4 tuorli @ per guarnire: dec-

orazioni natalizie di cioccolato,

=/ zuccheroa velo

"% Preparazione: Mesco-

< "mee = |are il cacao con la fecola

e le 2 farine. Separare gli
albumi dai tuorli e mon-
tare gli albumi a neve,
aggiungere lo zucchero,
quindi unire il burro fuso, i
® tuorli e le farine, mescolan-
=" do molto delicatamente. Sten-
dere P'impasto su una teglia da
forno e cuocere il pan di Spagna a 180°
per 10-15 minuti. Per la mousse, mesco-
lare I’acqua con lo zucchero e i tuorli e
cuocere questa crema per 2 minuti nel
microonde, alla massima potenza. Sci-
ogliere il cioccolato a bagnomaria o in
un pentolino a fuoco dolcissimo, unire
il cioccolato fuso al latte e alla crema

_di uova. Una volta che il composto si &

raffreddato, montare la panna, in-
corporarla alla crema al ciocco-
lato, mescolando delicatamente
dal basso verso I’alto e far ri-
posare in frigorifero. Farcire il |
@ pan di Spagna con parte della

@ "7% mousse raffreddata, arroto- |

.

sevus larlo per formare il tronchet-

-
FS e

to e ricoprirlo con la mousse




«Quest’anno cucinero
dl pill: da Roma arriva
la fanugha Garessa»

(segue da pag. 11)

Tortellini o cappelletti in brodo,
tacchino ripieno e orata in crosta
e tronchetto al cioccolato... et
voila! Il pranzo é pronto.

«A Natale vince la tradizione. Biso-
gna pensare per tempo a cosa prepa-
rare, organizzarsi con la spesa e se-
guire le ricette che ci hanno insegna-
to le madri o le nonne. Magari, se si
ha tempo di prepararle per provarle,
prima del giorno di Natale, aumenta
la certezza di gustare un buon pran-
zo. Ricordo che la prima volta che cu-
cinai i cappelletti in brodo li feci
troppo al dente ed erano durissimi.
Lavorai ininterrottamente per due
giorni poi all'ultimo momento mi fe-
ci prendere dalla fretta perché mia
sorella Cristina aveva poco tempo e
doveva scappare a presentare il tele-
giornale. Ecco: il segreto per fare un
buon pranzo di Natale e organizzar-
si prima e non farsi prendere dall'an-
sia il giorno della festax».
Quest’anno, ancora di piu del pas-
sato, la crisi si fa sentire anche
sulle tavole degli italiani.

«[ vero. Ma gli italiani, se devono ri-
sparmiare, non lo fanno né sul pran-
7o di Natale né sul matrimonio. E u-
na festa importante per la nostra cul-
tura della famiglia. Magari quest’an-
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el primo pomeriggio c’e Cristina (48
anni, a ds.) che con eleganza parla
di tutto dalle 14 alle 16.30 su La7 nel
suo salotto Cristina Parodi Live. Poco
pil tardi arriva sulla stessa rete (gli studi §
sono uno davanti all’altro) Benedetta, che =
illustra le ricette del giorno accogliendo §
nella sua cucina gli ospiti pitl vari: da Beppe Sever-
onini a Belen Rodriguez. #Per cimentarsi in cucina
c’é anche “Mettiamoci a cucinare” (Rizzoli, 17,90 €,
sopra a sin.). Uscito lo scorso ottobre, il quarto libro
dell'ex giornalista sta avendo un grande successo di
vendita tra donne ma anche uomini. ®
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CUCINA E FAMI- ni, Eleonora, 8, e
GLIA Milano. A sin.,  Diego, 3, in braceio
Benedetta si cimen-  alla madre, avuti dal
ta nelle decorazioni  marito Fabio Cares-
dell’albero di Natale. sa (pi0 a ds., nel
Sotto, da sin., i tre  riquadro), giornali-
figli: Matilde, 10 an-  sta di Sky Sport.

no si possono comprare meno rega-
li ma il cibo non si toceca. Un consi-
glio per risparmiare ¢ acquistare del-
la materia prima buona e preparare
davvero tutto. Perché cio che costa
di pit1 sono i piatti pronti, i sughi e le
salse gia fatte, o la pasticceria. Aven-
do un po’ di tempo, quest’anno c'e pu-
re il weekend poco prima del 25 di-
cembre, si puo cucinare tutto in ca-
sa: dall'antipasto al dolce. E poi c'e
tutta un’altra soddisfazione!».
Dica la verita, cucinera anche a
Natale o magari per le feste “stac-
ca” dai fornelli?
«Certo che cucinero!
Quest'anno piu di sempre,
perché viene anche la fa-
miglai di Fabio (ndr: Ca-
ressa, il marito). Anzi co-
mincero dal 23, visto che
ho ospiti. Poi abbiamo an-
che ampliato un po’ la ca-
sa quindi sono raddoppiati pure gli
addobbi natalizi».
Ha fatto i biscotti di pan di zen-
zero come decorazioni?
«Certo, come ogni anno. Mi racco-
mando pero: se volete farli per abbel-
lire I'albero, ricordatevi di fare il bu-
co per appenderli. Sa quante volte ho
infornato i biscotti e poi li abbiamo
mangiati invece che usati come de-
corazioni perché mancava il buco!».
Dal 24 dicembre il suo program-
ma slittera dalle 18 e 20 alle 18 e
50. E pronta per questa sfida pre-
cena e soprattutto pre-tg?
«[5 una fascia oraria prestigiosa; so-
no contenta. Abbiamo preparato an-
che una novita. Gli ultimi dieci mi-
nuti prima che inizi il telegiornale,
dovro preparare unaricetta in diret-
ta con una voce fuoricampo che se-
gnalera il tempo. Una sfida e un invi-
to ai telespettatori a cucinare insie-
me con me per poi sedersi a tavola
per la cena,
Serena Burioni |




