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TN MILANO, Maggio
~ ' orse qualcuno si ri-
~ eordache Raymond
in Razn Man al
2Bt mattino mangia i
 pancakes con sci-
; roppo d’acero e che
Audrey Hepburn in
Colazione da Tif-
Jany sirilassasboc-
concellando un pain au choco-
lat davanti alla vetrina del ne-
gozio di gioielli. Ma in pochi
possono immaginare che in
ben 220 film il menu la fa da
padrone e «le ricette sono
talmente legate alla trama
tanto da rappresentarla
perfettamente» sostiene Ema-
nuela Folliero, il volto dei Bel-
lissimi di Retequattro, che ha
scritto un libro che mixa le sue
due passioni, la cucina e il cine-
ma. I bellissimi in cucina, 220
ricette da Oscar, (Cairo edito-
re), una collezione diricette «fa-
cili da fare, con in piu la magia
del cinema».

Tt g

ome ¢ nata questa idea?
«Innanzitutto mi place molto
cucinare. Poi, mi sono 'accor-
ta che quando sono davatm al-
latv preferisco guardare leﬁc-
tion o1 film in cui i protagonisti st
no in cucina. Guardo proprio nei lora
piatti, vedo che vino scelgono quando
sono al ristorante, come viene Servia-
to il dessert. Piccoli dettagli che non
colpiscono proprio tutti. Unavolta, do-
po aver visto Pomodori verdi fritti
(1991) ho deciso di provare la rlcetta
che dava il titolo al film. E stato di
cilissimo trovare i pomodori verdi ma
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UN MENU DA
O0SCAR Milano.:
Emanuela Folliero, 46

y /4
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B ricette da Oscar”
scritto da Emanuela- <!
Folliero per Cairo: ~

W - Editore (16 euro). Il =
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sua passione per la cucina

con quella per il cinema. «Ho
scoperto che i film possono
essere rappresentati con una
ricetta. Ne ho visti 220 e ho
trattoil piatto tipico di ognu-
no», racconta. “l bellissimi
in cucina” spazia dai cannoli
del classico “ll padrino”, alle#*
lumache della favola di “Pret-"

ty Woman” fino alla tartare
d| carne d| “Wall Street”. Vi
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EMANUELA
FOLLIERO

di Serena Burioni
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»ﬁvpaghetti
_& polpette

Ingredienti per 4 persone
@300 g di spaghetti alla chitarra

#300 g di polpa di pomodoro 300

g di macinata di vitello ®30g di
parmigiano®2 cucchiai di pangrattato
#1 uovo ®1 spicchio d’aglio #% cipolla
#2 cucchiai di prezzemolo @2 foglie di
basilico ®olio, sale, pepe ®un bicchiere
di vino rosso

Preparazione

eUnite alla carne macinata sale, pepe,
prezzemolo, aglio, cipolla, parmigiano,
uovo e pangrattato. Formate un
impasto omogeneo e ricavatene

delle polpettine. Riscaldate I'olio e
aggiungete la polpa di pomodoro.
eMettete a cuocere le polpettine

e, quando saranno quasi cotte,

2. >

1l film

oLilli e il vagabondo

(1955)

. La scena. Biagio porta
_ Lilli nel retro di un

iristorante italiano dove

i cuochi Tony e Joe

organizzano una cenetta

i a lume di candela.

. ‘D‘J Complice lo spaghetto

= g‘ "tra i due scatta un

=4 ) tenero bacio.
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sfumatele con del vino rosso. Lasci
cuocere per circa 15 minuti. s
® Cuocete gli spaghetti, scolateli al ==
dente e saltateli nella padellaconil ===
Sugo. Pt

® Spolverate con il parmigiano e 1
guarnite il piatto con due fogliedi
basilico prima di servire.
Il consiglio di Emanuela

® Questo € un tipico piatto goloso
sia per i grandi sia per i piccini. Gli .
i possono essere sostituiti con i i
i freschi o con i bucatini. °
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I'ho provata con mio figlio Andrea. Fi-
no a qualche mese fa mangiava tutto
cio che gli preparavo, ma adesso ha

poi, seguendo alla lettera la ricetta
dettata nella pellicola, sono venuti
squisiti.

Li le si e accesa la lampadina...
«Esatto. Ho iniziato a rivedere vecchi
e nuovi film, e mi sono accorta che in
molfi ¢i sono ricette interessanti, sia
perché semplici da fare, sia perché

Gladiatore, Russell Crowe mangia la
zuppa di farro: ve ne siete mai accor-
ti? Vuoi mettere dire: “Signori e Signo-
re ecco avoi la zuppa di farro del film
1l gladiatore”?. Sembra gia buona...»
Quindi il segreto sta nel racconta-
re i piatti come il trailer di un
film?

iniziato ad avere il gusto, anche se non
& ancora cosl forte, tanto che qualche
volta mi imita, vuole mangiare quello
che mangio io. Ma non sempre gli pia-
ce. Ad esempio, quando mangio 'insa-
lata la vuole solo perché & nel mio piat-
to. Se pero gli dici: oggi mangiamo “la
verdure scricchiolina” della mamma,

sembrano studiati appositamente per  «Un menu ha un sapore diverso se tu  si diverte e la vuole».
identificare il film. Ad esempio nel  lo sai raccontare. Questa esperienza  Illibro é diviso in sezioni: dai piat-
P
Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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Pesce al vapore
allo zenzero

Ingredienti per 4 persone

@1 branzino da almeno 1 kg ®#zenzero
fresco ®2 cipollotti ®50 cl circa di

R 0lio vegetale ®salsa di soia ®sale e
peperoncino #foglie di cavolo cinese
Preparazione

® Pulite il pesce (preferibilmente orata,
branzino, dentice) lasciandogli la testa.
Lavatelo e asciugatelo bene.

® Fate dei tagli obliqui sui due lati del
pesce. Per la cottura al vapore mettetelo
in un cestino di bambu foderato con foglie
di cavolo cinese.

@ Posate il pesce su due cipollotti in
modo che resti sollevato e possa cuocere
meglio. Spolveratelo dentro e fuori

con un po’ di sale e, nei tagli, mettete
dello zenzero pulito e tagliato a fettine
sottilissime.

® Mettete dell'acqua bollente in una
pentola e deponete il cesto con il pesce
sul bordo. Copritelo e cuocete per circa

T rpw

I film

(1993)

eBanchetto di nozze

15 minuti. . .
® Togliete il branzino dal cesto e 4;; By
distribuite sopra i cipollotti, pu!ié‘;@}' ]
tagliati alla julienne. Riscaldate bene I
e versatelo sul pesce. Completate con'

1l consiglio
di Emanuela
#Se non avete i cestini ¥
di bambiy, per la cottura i'
usate un piatto resistente ,!
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ti veloci alla cena romantica, dal-
le ghiottonerie per i bambini ai
cocktail per I'happy hour e altre
ancora...

«Ho voluto proporre ricette per ogni
momento della giornata, che fossero
collegate alla vita di tutti e di tutti i
giorni. Oggi c’¢ la tendenza a rivaluta-
re l'importanza della cucina e della

Ritaglio stampa ad

La scena. Al banchetto di
nozze di Wai-Tang con una
giovane cinese abbondano i
piatti tipici della cucina esotica.
Tra questi c’e il benaugurante
pesce al vapore, simbolo di
fertilita e benessere per la |
nuova coppia che si & appena
unita in matrimonio.

buona alimentazione, intesa sia come
mangiare bene sia come momento di
convivialita. Pero e necessario che
questo sia in linea con la vita un po’
frenetica di oggi».

Lei non & quindi una fissata con le
verdure biologiche, i cibi superfre-
schi, la frutta di stagione?

«Certo che le preferisco, ma non pos-

uso esclusivo del destinatario,

al calore, largo come la

pentola. ®
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so girare mezza citta per fare scorta
diasparagi appena colti. Faccio un la-
voro che mi tiene impegnata, ho un fi-
glio, e per di pit vivo in centro a Mila-
no. Quindi non sempre mi & possibile
acquistare i cibi freschi. Ma sostengo
che una buona dieta viene da materie
prime ben scelte, ben cucinate, con
olio buono e pochi, sani ingredienti.
Come fa a mantenersi cosi in for-
ma se le piace cucinare?

«Ho un trucco: se cucino tanto, man-
gio poco. Ho un olfatto molto svilup-
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NWingredienti per 4 persone ‘
®5 parti di Prosecco ®3 parti di Aperolo = & |

Campari #2 parti di acqua gassata ®Una s ,
fetta d’arancia ®Cubetti di ghiaccio a il |
piacere

Preparazione

& Mettete in frigo una bottiglia di buon
Prosecco: il vino deve essere ghiacciato.
eRiempite un bicchiere a meta con il
vino, poi aggiungete tre parti di Aperol
oppure di Campari Rosso.

@ Aggiungete due parti di acqua gassata
o di selz. Mettete cubetti di ghiaccio in
abbondanza.

® Ornate il bicchiere con una fetta di
arancia.

® Servite insieme a qualche sfizioso
snack, tramezzini, pizzette e olive

Il consiglio di Fmanuela
eEsistono molte varianti del classico
Spritz: la prima e che si puo fare sia
con Aperol sia con Campari. C’e poi

chi lo preferisce con il vino bianco

piu aromatico, chi al posto dell'acqua
frizzante usa I'acqua tonica o, addirittura,
la gassosa, e chi lo fa diventare colore
porpora con 'aggiunta di una goccia di

Blue Curacao.
ESEI‘.IIZII]NE )
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Il film
#“Mi presenti i tuoi?” con
Robert De Niro, Ben Stiller,
Dustin Hoffman, Barbra
Streisand.

La scena. Tra i padri dei
due neosposi non c’é troppa
simpatia. Per amore del suo
Greg (Ben Stiller), Focker
(Dustin Hoffman) prepara
qualcosa da bere e offre
consuocero (De Niro) un
Aperol Spritz.

«Ho un segreto: quan-
do cucino tanto man-
gio poco; € non assag-
gio mai»

pato che ha una doppia funzione, la
prima é che sento subito cio che mi
potrebbe piacere e cio che invece non
fa per me, dall’altra ho un abitudine:
non assaggio quello che preparo».
Chi ha assaggiato tutte le 220 ri-
cette del libro?
«Sono state realizzate tutte con l'aiu-
to di chef giovani che si sono offerti di
sperimentare e di assaggiare i piatti
che preparavo insieme a loro. Inoltre
ho avuto un grande collaboratore: mio
fratello, che & un ottimo chef per pas-
sione».
Non le ha insegnato sua madre a
cucinare?
«Miamadre non € un granche in cuci-
na. Lunico davvero bravo, molto piu
di me, & mio fratello. Il guaio e che &
troppo preciso e quando siamo insie-
me ai fornelli finisco per fare la sua
“servetta’.

Serena Burioni
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