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Invito in una

Avere ospiti & ancora pii piacevole quando si puo
godere dell’aria aperta. In giardino o in terrazza st

possono preparare nuove tavole e ricette,
giocando con i colori vivaci e le atmosfere estive
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sera d’estate

121 giugno il sole entra nel solsti-

zio d'estate e ci si sente carichi
della sua energia. Si ha voglia di
cambiare, di uscire e passare le serate
all'aria aperta. L'ideale, allora, & condi-
videre queste sensazioni con chi ci fa
sentire bene, organizzando una sera da
trascorrere insieme. Ecco come fare,
perché il vostro invito risulti speciale
per i vostri ospiti e nello stesso tempo
non troppo faticoso per voi.
Come sempre, 0CCOITONO Organizza-
Zione € programmazione e per prima
_ cosa bisogna fissare la data. A seconda
delle disponibiliti e delle preferenze,
potete organizzarla al mare, in mon-
tagna, in campagna oppure in una
bella terrazza di citta. Anche in ap-
partamento va bene, ma aprite le fine-
_ stre, create una brezza leggera facendo -
muovere le tende con un piccolo venti-
latore e illuminate 1'ambiente con tante
candele. Scegliete anche della buona
musica da diffondere in sottofondo.
Gli ospiti amano essere coccolati:
'o'gnﬁno aw‘a\piacer-; nel “sentire’™ che
W"‘---l__g padrona di casa si & ricordata delle:
sue preferenze. dei piatfi pit graditi e
delle eventuali intollefinza. Perché
.questo sia possibile; tenete un diario
delle vostre serate ed eviterete anche
di ripetervi con gli stessi ospiti e gli
stessi piatti. Prendete nota di cio che Vi
& riuscito meglio e di'cio-in cui magari
avete sbagliato (i diari sono segretil).
L’ambiente che sceglierete per orga-
nizzare la serata dovra essere la vosira
guida e, ovunque sarete, fate si che it
to sia in'Sintonia con questo.
Decidete. poi, quante persone poticte
accogliere. in modo che possano stare
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INGREDPIENTT FER & FERSONE

Pacta ai tre PePwoni

500 g di pasta corta, 2 peperon 513”?, 2 verdi e 2 rossi, 2-3 gicchi d’agﬁo, peperoncino- (dosatelo secondo i 5y§ﬁ),
4-6 filetti i ac,aiugha Sottolio, capperi, olive nere, olio &xh/avargino dofiva,

bailico e ¢ale

FROCEDPIMENTO

Cuocete i pepevoni inferi nel formo caldo,

pelatel, climinate i semi e tagliateli a
¢hriccioline. Metteteli i wna cioto—
la. Fate cvocere [a pasta in acqua
bollente alata. In una padellin,
aldate [olio, wnite f'ag_ﬁo Cehiac—
ciato {elimmatelo e non 5radf—
to), i filetti di aooivgho spea=—
zettati, il pepevoncing, © capperi

e le olive. Fate scaldave brevemente. Scolste la
pacta, versatels nella cofola con i pepevoni e condite
fogﬁe di bagilico

con la calea preparata. Crampf&‘fm"c con le

spezzettate. Sevvite ls pasts, a piacere, calds o fredda.

a Joro agio e rilassarsi piacevolmente.
Calcolate la capienza della vostra
tavola e della casa e diramate di con-
seguenza gli inviti. Quando compilate
la lista degli invitati non dimenticate
di introdurre nel gruppo una coppia
molto amica, che vi fara da spalla, e
una coppia molto estroversa, che non
lascera cadere la conversazione.

Fatto questo, concentratevi sulla tavo-
la: ¢ importante accogliere gli ospiti
con una bella tavola apparecchiata.
Date il vostro meglio, ma ricordatevi
di non eccedere: l'esito positivo sara
pill sicuro se sarete semplici. La vera
raffinatezza di una tavola, in linea ge-
nerale, sta proprio in questo.

Se la vostra serata ha luogo al mare,
date la preferenza a una tovaglia
bianca: in questo modo avrete la pos-
sibilita di “giocare” con i piatti, che
potranno essere colorati. Normal-
mente si tende a preferire l'azzurro, ma
non dimenticate anche gli altri colori.
Staranno benissimo dei decori arancio
0 I08so cupo, oppure verde, che ricor-
dano 1 riflessi dei coralli e del fondo

del mare. L'ideale sarebbe una tova-
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glia che con i suoi ricami o bordo ri-
chiami il colore dei piatti.

Non & necessario, in ogni caso, riempi-
re troppo gli spazi del vostro tavolo: &
meglio essere semplici, essenziali, Via
libera a un centrotavola, magari ralle-
grato da poche conchiglie se sarete al
mare, da piccoli fiori (non troppo pro-
fumati) o foglie e, se la serata lo per-
mette, anche da piccole candele. Tanti
oggetti possono creare un centrotavola

-originale. Vale solo il principio di la-

sciare spazio all’immaginazione e di
pensare di adattare il tutto in funzione
della stagione, di restare in tono con
gli altri elementi della tavola e del-
l'ambiente circostante.

Se sarete in montagna, scegliete to-
vaglie con tinte pidl rustiche e deco-
razioni di pigne e fiori di montagna.
Se, invece, sarete in campagna, dove
generalmente si portano i ricordi di ca-
sa, le cose vecchie, piatti belli ma or-
mai spaiati o dove si raccoglie il vasel-
lame acquistato nei mercatini, appro-
fittate per apparecchiare la tavola con
piatti e bicchieri tutti diversi.
Questa tavola non & cosi semplice da

apparecchiare, perché nella diversita
dei pezzi dev’esserci un pensiero emo-
tivo, un filo conduttore e una certa ar-
monia. Per non fare confusione & adat-
ta la vecchia tovaglia neutra di fian-
dra o di lino.

Se gli amici seno tanti potete anche
non proporre il classico buffet: evitate
un unico tavolo lungo con tutto so-
pra e create piccoli tavolini a tema.
Un tavolino per l'aperitivo-antipasto.
un altro solo per la “fideud” o peri po-
mi piatti, un altro ancora per i second:
piatti o per le varie insalate. Ricordate
che le insalate non vanno condite in
amticipo, perché perdono freschezza:
lasciatele respirare e disponetevi ac-
canto i vari condimenti.

Sopra un altro tavolino possono trova-
re posto i piatti di ricambio, il cestno
del pane, saliere, oliere e quanto pen-
sate vi potra essere utile.

Nel caso in cui la vostra terrazza non
fosse troppo lontana dalla cucina. po-
trete utilizzare anche questo spazio per
la serata. In cucina i vostri ospid po-
trebbero servirsi da soli o con un mim-
mo di aiuto da parte vostra. In quesio
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caso I'ambiente dovra essere in perfet-
to ordine e le pietanze saranno prepa-
rate in piatt, piattini, ciotole, tutte in
ordine sul tavolo di lavoro. Non fate
trovare niente nel lavello.

Alcune preparazioni potranno essere
anche in caldo sui fornelli: si eviteran-
no, perd, tutti quei cibi che, cuocendo,
producono fumo o cattivi odori.

In ultimo, ma importantissimo: quale
menu scegliere? I menu estivi sono
pratici perché molte portate sono fred-
de e, come tali, si possono preparare in
anticipo. Oltre ai piatti freddi, consi-
derato che si & all'aperto o che in ap-
partamento & possibile aprire tutte le
finestre, in estate “si frigge”, dalla ver-
dure al pesce, alla carne, alla frutta.

I fritti piacciono sempre‘molto, anche
se, purtroppo non sono cosi pratici. Se
non avete aiuti, forse 'unico fritto con-
sentito & quello per l'aperitivo. Foglie

di salvia doppie con acciughe nel
mezzo ¢ passate in una leggera pastel-
la, fettine di pomodori verdi passati
nell'uovo e nel pangrattato, elive far-
cite e impanate, petali di magnolia ¢
grappoli di fiori d'acacia passati in
pastella e fritti: potrete prepararli poco
prima dell'arrivo degli ospiti e tenerli
in caldo nel forno ventilato a 50-60° C
con lo sportello semi aperto. Il leggero
calore terra il fritto caldo, la ventila-
zione lo manterra croccante e lo spor-
tello semi aperto non lascerd addensa-
re l'umidita.

Se avete un aiuto e l'invito ¢ all'aperto
non rinunciate a servire un buon frit-
to salato e dolce: tutti amano i fritti e
trasgrediscono volentieri. Posizionate
il tavolino in un angolo opportuna-
mente scelto con una o due friggitrici e
sbizzarritevi con crocchette di carne,
di polle, di pesce, con mozzarelline,

polpettine di ricotta, panzerottini di
verdura o di pasta lievitata. Tutto da
preparare in anticipo e conservare in
freezer e scongelare prima di friggere.

APERITIVO-ANTIPASTO

Per iniziare, un'idea & quella di sosti-
tuire I'antipasto a tavola con un ape-
ritivo-antipasto sfizioso e stuzzican-
te, disposto su un piccolo tavolo sepa-
rato dalla tavola apparecchiata.
Per un effetto coreografico, usate
frutta e verdure come contenitori
per tanti piccoli assaggi: (come nella
foto in apertura del servizio) mousse
di verdure, creme di formaggi e cosi
via. Queste preparazioni possono esse-
re fatte con anticipo e disposte qualche
ora prima nei contenitori vegetali. Ser-
viteli con piccoli crostini di pane di va-
rio tipo, grissini e crackers, da presen-
tare in cestini di pane carasau.

Terrina estiva con pollo, proscivtto e melone

INGREPIENT] FER. 6 FERSONE

250 5_0& polle, 220 g_di proscivito crudo ﬁgﬁaﬁ‘o a giviscioline, 90 5di piselli cotti brevemente in acqa bollente salata, 8O z di ca-
rofe a Jufie,nno scottate in acqua bollente calata, BO 5,::” faéiofini lessatt e pagsati in acqua fredds, vino bianco, 1 dlada pex 5¢J'aﬁna, 1/2
bicchiere di Forto, limone, sale, pepe, 1 melone 5ia![of 1 melons avsncione, misticanza,

FROCEDIMENTO

Lescate il pollo th acqua con aggivnta di viro bianco, qucco di limone,

filett,

ni ol pepe < Sale, lasciandelo wolte morbido; olstelo e vidueetelo a
endo le vensture della polpa. Freparate 2 gpfaf'ina con il dlads, incaporitels con il Forto e fate raffreddare. Mettete v ¢ottile

strato di gelatina <l fondo della terring e fate vapprendere in frigpr?faro. Fate wo Strato di carote e pielli, striccioline di pollo e {agio!i—
ni. Ancora 5:»!31‘1”3, fate: rapprendere in friggr?fcm Ripetete 5ii shratt di cavote, picelli, pollo, fagialin’r e 5;;Fa+ina; poi fate uno ctato di pro-
itto e ferminate con la gelatina. Lesciste | fervina in frigorifero per diverse ore. Dividete a metia i meloni: dalla metas o ognuno rica—
vate tante palline con [apposito scaving, dallaltra la polpa. Frllate la polpa per

otfeneve na Galsa. Aggiungs;‘!’e, cale, pepe e incaporite con il Forto.
Senvite s terving gv un lefto di ngalsting, decorate con le pal-

e di welone e accovpagnate con la calsa.
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LE BEVANDE

Devono essere fresche, alcoliche e
non. Se avete un grande portavaso o
umna grossa pentola di rame, lucidate-
1i bene e riempiteli di ghiaccio. Servi-
ranno per tenere in fresco i drink per
tutta la serata.

Poiché questa vostra serata aperitivo e
antipasto si confondono, la scelta dei
vini dev’essere elastica: vini bianchi
secchi giovani e di stoffa leggera,
bianchi invecchiati, dal profumo inten-
so, colore pili carico e un tenore alcoli-
co pil elevato. Potete presentare Spu-
manti, un Prosecco o un Metodo clas-
sico oppure, se preferite, uno Champa-
gne brut. Infine, non dimenticatevi di
chi non beve aleolici, per cui prevede-
te dei buoni succhi di pomodoro, con-
diti, dei succhi di frutta e tanta acqua
minerale.

IL PRIMO E SECONDO
Potete offrire 1a pasta ai tre peperoni
(la ricetta & in queste pagine), un torti-
no di zucchine e pesto o una lasagna,
che pud essere preparata in anticipo e
servita tiepida. In alternativa, o in ab-
binamento, un riso selvaggio con cala-
mari e verdure o una spagnolissima fi-
deud. Come secondo, una terrina esti-
va di polle e melone (la ricetta & in
queste pagine), una carne in carpio-
ne, filettini di coniglio sott’olic o una
galantina veloce. Particolarmente in-
dicato per una cena all’aperto & sem-
pre il barbecue, nella certezza di tro-
vare sempre tra gli amici almeno uno
che si diverta a seguire la cottura di
carne, pesce, verdure e, perché no, an-
che di frutta. Poi, non possono manca-
e una o pil insalate dai tanti gusti e
giochi di colore.

Sorbetto in forma con frutta fresea

INGEEDIENTI FER. &6 FERSONE

Sorbetto di lampone. (o attro 5315:%0 3 piacere), panna fresca montata, frvtta fresea mists,

fr%ul'&, lamponi, kinv, ananag, vibes..

FROCEDPIMENTO

Mettete il gelato ammorbidito in una teglia bagca, dlells dimentione: desiderata per fargli pren-
deve [a forma. Fressate bene per non Iacciare votl. Mettete nel wrgdm“am, fine 3 quando

cara ben colidificato. Sformate in v piato.

Freparate una forma e piu piccoly di ghisccio, che Serviva come bage al piatto ol
Servizio pex mantenere a l'uvgo il sorbetto fuori dal freezer. Rienpite con la pama wia faea
da pacticciere con bocchetts gpizzata piccolicging, Tracciate Gulla forma di 9&{3%0 un cligcgna
3 petali o fiori, mmer, lettere... e posate minvceoli civffi oli panna qui contorni del disegpo. Fa—
e 5c,laro in freezer. A‘F%}_aﬁs il pistto gl recipiente pieto di 5hiac.oio. Digporete al centro
dei petali s frvtta 'bgba'ia 5 pez=

2etti, alternando 1 colori.
Completate i tordi del
59|a1"a con alha

frtta,

IL DESSERT

Molto bello & il sorbetto in forma
con la frutta fresca (la ricetta & in
questa pagina), da accompagnare a
delle pesche al vino, gid pronte nei
bicchieri o in una grande ciotola. E an-
cora, potete preferire un fresco gazpa-
che di fragole, un carpaccio d’ana-
nas al rum o un gelato servito con
una salsa calda a base di frutta.
Infine, attrezzatevi con termos pronti
di caffé: normale, decaffeinato e d'or-
zo. Poiché d'estate si beve molto di
pill, & un buon momento per offrire ti-
sane rinfrescanti con menta e melissa
o miscele di frutti di giardino. Ottimo
il t& verde, gradevole e digestivo.

Se avrete dei termos di acqua calda,
ognuno potra
ri infusi. Occorrono vassoi con bic-
chieri, ghiaccio, acqua fredda, tazze,
zucchero, dolcificanti e miele.

giocare” da sé con i va-

IL TAVOLO PER
L’APERITIVO-ANTIPASTO
Sul tavolo fotografato in apertura di
questo servizio hanno trovato posto:
crema di formaggi misti con grappolo
duva di olive di color diversi; tron-
chetti di sedano con mousse di basili-
co; tortino di frittate alle verdure ed er-
be aromatiche; guacamole con gambe-
i in “ciotoline” di melone bianco; in-
salata di pollo al curry nei mezzi pepe-
roni rossi; mousse di carote nelle zuc-
chinette rotonde; salsa messicana nei
peperoni verdi; crema al sedano nelle
rape estive; scapece di zucchine ne:
peperoni gialli; pere estive sbucciaze e
ricoperte di Parmigiano grattugiato:
pomodorini con mousse di formagzio

e grappolini d'uva.

Aiei - Associazione insegnanii
di cucina italiana
Milano. tel. 02.4814318



