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E domenica, il brunch é servito

Il rito americano della colazione-pranzo é stato italianizzato dallo chef Simone Rugiati

Anche se contrasta
con la tradizione ita-
liana del pranzo della
domenica, con tutta la
famiglia riunita attorno
a una serie infinita di
portate, il brunch (deri-
vato dall'unione delle
parole inglesi breakfast
e lunch, cioeé colazione e
pranzo) sta guadagnan-
do con il tempo unbuon
numero di estimatori.
Vantaggi. In questa co-
lazione-pranzo domeni-
cale si sposano una serie
di caratteristiche positi-
ve: la possibilita di ral-
lentare i ritmi almeno
perun giornolasettima-
na, di condensare 1'im-
pegno per la preparazio-
ne del pasto, di mescola-
re dolce e salato, di sov-
vertire i canoni della
normalita e scegliere di
consumare questo nuo-
vo pasto sul tappeto del-
la sala, in terrazza o in
giardino. Quando, come
e con chi si desidera.

«Il brunch & un mix di
relax, scoperta, liberta e
divertimento. E un nuo-
vo modo di stare insie-

me», spiega Simone Ru-
giati, uno dei pitt brillan-
ti e conosciuti giovani
chef italiani. Che pud
appunto essere declina-
to in mille modi diversi,
a seconda del proprio
umore, delle proprie
passioni, del proprio sti-
le di vita. «5i pud dire
chehoscopertoilbrunch
da bambino», spiega Si-
mone, «quando la mia
tata per tenermi tran-
quillo mi coinvolse nella
preparazione di una se-
rie di piatti, che poi man-
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giammo fra i cuscini del
S0ggiorno».

11 libro. Anche per que-
sto Simone Rugiati, in
collaborazione con Ne-
scafe, ha dedicato un li-
bro al rito del brunch:
Storie di brunch. Racconti
e ricette per gustare e con-
dividere la domenica in
compagnia (Rizzoli, 26 €),
dove individua sette tipi
di menu a seconda del
proprio stile di vita. Per
ogni gruppo unaserie di
semplici e veloci ricette,
dolci e salate, quasi tutte

rivisitazioni o riproposi-
zioni di piatti della tradi-
zione italiana. Il brunch
inogni casononharego-
lefisse: si pud costruirea
seconda dei gusti o della
creativita del momento,
unisce dolce e salato,
non ha mai un ordine di
presentazione delle por-
tate. Noi vi proponiamo
due fralericette di Simo-
ne Rugiati. A voi il com-
pito di creare il vostro
menu, magari coinvol-
gendo nella preparazio-
ne tutta la famiglia.

COME FARE L'UOVO CREMOSOAL LARDO
Per prepararlo, mettete a

BUOND A SAPERS!

Vino e arte
al museo

® Degustare Sangiovese
ammirando un‘opera
d'arte. Sara possibile farlo il
20 e 21 febbraioal museo
internazionale delle
ceramiche di Faenza nella
nuova edizione di Vini ad
Arte, dedicato alle migliori
produzioni di Sangiovese.
Per informazioni: www.
enotecaemiliaromagna.it

Genuinita

on line

® Emporio Ecologico @ un
sito dedicato allo shopping
biologico e sostenibile,
dove si trova una scelta di
alimenti (farine, bevande,
cereali, condimenti, miele)
ricavati da

prime =
selezionate.
Frale novitala
pasta (semola
digranoduro,
trafilatain
bronzo)
prodotta per la
linea Baule Volante
dall'antico pastificio
artigianale abruzzese
Verrigni. Info: www.
emporioecologico.it
Cioccolato
all’ora del te

@ Fondente con Té
Lapsang Souchong o té alla
rosa del Giappone, al latte

www.ecostampa.it
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auna nel pentolino per farle in
camicia. Scolatele delicatamente. Intanto tostate le
fette di pane e adagiatevi il lardo affettato finemente.
Dividetele a meta e adagiateci sopra le uova.
Spolverate con pepe nero €, se volete, con semi di
finocchio macinati. Ingredienti (4 persone): 4 fette
spesse di pane casereccio, 8 uova, 8 fette di lardo
stagionato, 1 cucchiaio di aceto, pepe, semi di

chocolatier dell'antica
Pasticceria Pasqualina di
Bergamo, azienda storica
della Lombardia.

melanzane e grigliatele su una
bistecchiera con sale grosso, Ponete meta delle fettine
di carne su una placca da forno, copritele di fette di
melanzane, pomodoro tagliato sottile, basilico e dadi di
mozzarella. Coprite con le altre fettine di carne, salate e
infornate per 5 minuti a 170°. Ingredienti (4 persone): 8
fette di vitello, 2 uova, 100 gr. di farina 00, olio di semi
d'arachide, 2 pomodori cuore di bue, 2 melanzane
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lunghe, 250 g. di mozzarella, basilico. finocchio macinati.
a cura di Daniela Fabbri (cucina.ogginres.it)
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