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LATMOSFERA E RILASSANTE E GLI OSPITI SONO A PROPRIO
AGIO, TRA UN TUFFO IN ACQUA, FRESCHE BEVANDE E CiBI
STUZZICANTI. DAL POMERIGGIO ALLA SERA, E ORA DI... SLUNCH

di paola sgadari
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% a moda gastronomica pitt nuova e di
{ tendenza dell'estate 2006 2 lo slunch.
i Una merenda/aperitivo/cena che riuni-
' sce adulti e bambini nella calda acco-

glienza della casa, resa tanto pit gradevole se
questa & immersa in un giardino rallegrato da
una fresca e invitante piscina.

Lo slunch, dalla contrazione tra supper (cenc) e
lunch (pranzo) & nato oltreocecno ed & un modo
piacevole per trascorrere insieme agli amici un
lungo pomeriggio di relax e divertimento, che st
conclude, quoemdo arriva sera, con una stuzzican-
te cena in piedi.

Pronti a organizzare uno slunch? Seguendo i
nostri consigli, il successo soxd assicurato!

Per prima cosa invogliate gli ospiti inviendo loro
un biglietto d'invito particolare. Non tutti sanno
ancora che cosa significa questa parola, quindi
"giocate” con la vostra fantasia e creativita per
stuzzicare gli invitati con la giusta dose di aspet-
tetiva e curiosita.

Stabilite il numero di persone che i vostri spaz, la
vostra disponibilité e il tempoe a disposizione peri
preparativi potranno fronteggiare con disinvoltu-
ra. Non eccedete, dunque, anche se un giardino
e uno spazio all'aperto permettono di accogliere
un numero maggiore di invitat.

Lo slunch € un
ricevimento informale
gestito all'insegna della massima libertd, ma - re-
sti tra noi - l'organizzazione ¢'@ sempre, cnche se
non si vede. _
Un giardine con piscina & gié di per sé un'oasi di
piccevolezza e relax, ma voi potete fare di pil.
Fate in modo che gli espiti sl sentano a proprio
agio, liberi di giocare, di fare e di mangiare cio
che pit gli piace. Il giardino dev'essere curato,
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i coloratissimi cuscini in paglia della linea “Buller” e il
vassoio “Plato”, tutto di Geneviéve Lethu. Sopra, la piscina
illuminata dalle candele galleggianti di Point a la ligne.
Nella pagina precedente, il bianco domina nei tessuti di
lino della panca e nelle candele di Point a la ligne, che
arredano e illuminano lo spazio a bordo piscina. Nella
pagina accante, i piatti in vetro decorato con disegni di
foglie “Mangold” di Sagaform.




per cui assicuratevi che l'erba
sia tagliata di fresco e che non
ci sia nulla in disordine. La
pulizia della piscina, poi, &
fondamentale, deve brillare in
ogni suo dettaglio.

Lorario & piuttosto elastico
(massima libertd, ricordate?),
per cui siate pronti a ricevere
gli ospiti a ondate irregolari.

Provate a immaginare questa
SCena: ognuno arriva con la
propria attrezzatura da pisci-
na (costume, asciugamano...)
e vi chiederd di potersi cam-
biare. Sard quindi importante
preparare und stemza adibita
a spegliatoio. La sala da ba-
gno sard molto richiesta du-
rante il pomeriggio e la sera-
ta, per cui, soprattutto se le
persone presenti sono molte,
non guasterebbe un aiuto,
che sistematicamente ne curi
l'ordine e la pulizia.

Arredate i bordi della piscina
con sdraio, poltroncine e ta-
volini e il prato con cuscini e teli colorati. Crea-
te angoli per il gioco e la conversazione. Vicino
alla piscina sistemate un tavolo, che di sera sard
piacevolmente illuminato, abbastanza grande
da permettere agli ospiti di servirsi senza affan-
no. Un bel tavolo di legno potrd essere rivestito
con teli di lino oppure con una tovaglia, impec-
cabile e ben stirata: sard il luogo stesso a “indi-
carvi” i colori e le decorazioni pitt adatte. Mette-
te il tavolo (o i tavoli) in modo che di glorno sia
protetto dai raggi del sole e di sera dall'umidite,
Nella sua prima fase, lo slunch saréd per i bam-
bini una gradita merenda e per gli adulti un
modo d'iniziare “dolcemente” il pomeriggio:
nen "invasivo”, pescnte, senza dolet important
© troppo ricchi. La piscing sard un richiamo co-
stante ed & consigliabile non eccedere nel cibo.

Sopra una tavola colorata staranno benissimo
delle crostate di prugne o di pesche e dei clafou-
tis. La frutta fresca con il caldo & sempre molio

gradita e la stagione estiva vi aiuterd con la sua

ricchezza. Un grande e colorato piatto di cera-
mica accogliera i vari tipi di frutta, disposti o«
formare una piramide, in un alternarsi di colo-
ri e di forme: dovrd essere freschissima, matura,
lavata accuratamente e tagliata a pezzi non
troppo gremdi, per agevolare gli ospiti. Comple-
tate con cubetti di ghiaccio e foglie di menta o d:
limone.

Le bevande devono egsere
presenti in abbondanzs

assicuratevi di avere acqua, caraffe di t& fraddo,
birra ghiacciata e vino frizzante; succhi di frutia
assortiti, da preparare con largo anticipo.

Per una bibita al limone, surgelate del succo &:
limone e, al momento di servire, mettetelo in
una brocea con sciroppo di zucchero di canna e
Ginger Ale; per una alla fragola, sorbetio di fra-
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frutta fresca e stuzzichini sono serviti nel servizio “Glacier”
in vetro acquamare di IVV. Qui accanto, i toni cangianti

e le delicate sfumature della brocca e dei bicchieri in vetro
“Nadia” di Vetri delle Venezie. Nella pagina accanto, Ia
griglia per cuocere le pannocchie sul bbq. Di Sagaform

€ in acciaio trattato antiaderente e ha il manico in legno.

gcla con succo d'arancic; oppure succo d'ancnas
e d'arancia, poco limone, raffreddati da un sor-
befto di frutta. Tante combinazioni tutte progrem-
mabili. Con i succhi di frutta preparate cubetti
ghiacciati che serviranno per raffreddare e
rafforzare le bibite, il t&, il vino spumante.

Una gradevolissima merenda sard un Melba
Sundae, un "mangia e bevi” di succo di pesca e
lamponi, congelato, fatto sciogliere in una coppa
e rinforzato da palline di gelato alla crema. Si
“mangia” con la cannuccia. Un insolito gelato da
passeggio: barchette di pasta farcite di gelato.

In un angolo ombreggiato, un grosso ciotolone,




di rame o di ceramica, colmo di ghiaccio servirg
per montenere le bevande fresche e alleggerird
il frigorifero.

Pit1 tardi, sul filo della conversazione, dei giochi
in piscina, degli scherzi e dei bagni, la merenda
si evolverda in aperitivo: lo scenario cambierd al
passo delle luci del giorno che si attenucano, con
i toni di colore che si addolciscono. Spariscono
dal tavolo i dolci e la scenografia si adegua, da
luogo di merenda diventer felice palcoscenico
Peruna cena suggestiva e d'effetto, complici lor pi-
scina, il verde e le luci di candele o dj torce.

Con scioltezza, grazie allg vostra organizzazione,
trasformate rapidamente 1l tavolo: apparecchiate
la tavola con piatti allegri e colorati come cio
che vi circonda: il blu della piscing, il verde del
prato e i colori dei fiori.

Llaperitivo sars ricco di
assaggini, tapas e stuzzichini...

Le olive e i salatini tradizionali cedono 11 posto a
piccole porzioni, leggere e gustose. Gl ospit! sa-
ranno invogliati da inscliti Canapé al carpaccio
df tonno e melanzane, con avocado e gamberi,
con carne fredda, di prosciutto e palling di melo-
ne. Da demolire una piramide di polpettine di
carne con salsa ai peperoni, fichi grigliati con Iar-
do di Colonnata, spiedini di orecchiette, ciotoline
di panzanellq.

Mentre tutti saranno piacevolmente distratti, po-
tr& aver inizio il vostro barbecue. Per un retaggio
ancestrale, & il padrone di casa che se ne occu-
perd e sicuramente troverd dei volontari. I cibo
alla griglia & molto saporito, fa sentire in vaconza
& soprattutio spinge a rallentare i ritmi e o godere
dell'atmosfera. Ma per un risultato garantito, & ne-
cessario fare le cose giuste.,

Trovate una giusta collocazione per la griglia, a
debita distanza dagli ospiti e sufficientemente lon-
tano da muri, alberi e al riparo del vento, Acco-
statevi un tavoline d'appoggio per le pistanze da
cuocere, per quelle cotte, per gli strumenti per la
cottura, i condimenti e 1 piatt necessari. Non lo-
sciate med la griglic Incustodita, potrebbe rappre-
sentare un pericolo per i bambini.

Grigliate prima i cibi che Possono essere consu-

mati freddi, come le verdure, e poi quelli che so-
no buoni caldi. La scelig degli alimenti & vastissi-
ma, per cui date un'impostazione chiara ol vosiro
barbecue: decidete se farlo di carne (manzo,
maiale, agnello o pollo) o di pesce, per non con-
taminarli con i reciproci odori e sapori, a meno
che non disponiate di pil barbecue.

La came e il pesce cuociono meglio se maringt,
0ssia se sono preventivamenie Immersi in un li-
quido che ha alla base olio, acidi e aromi e che
ha lo scopo di umidificare, ammorbidire e insapo-
rire. E preferibile cuocere pezzi di carne non trop-
po grandi e ricordate che il pesce, se cotto intero
non va squamato, le squame proteggono la car-

ne delicata dal calore intenso. Potrete cuocere
verdure, formaggio, pane e frutta.

Uscite dagli schemi della solita bistecca e gri-
gliate degli Spiedini di filetto con salse al radic-
chio e alla senape, degli Spiedini di involtini ds
carpaccio, delle Costine di maiale con salsa bar-
becue alla moda degli “yankee”. Oppure, del pol-
po che servirete con patate e peperoni in agro-
dolce.

Meravigliate tutti con una fantasia sfrenata di
verdure e per la loro cottura evitate una brace
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troppo forte. Saranno lo spunto per bellissime in-

salate, come quella di Zucchine grigliate alla
menta. Infine, gratificatevi con una forma di for-
maggio Brie ammorbidita sul bbg e addolcita da
miele d'acacia. Preparate tante fettine di pone di
campagna: nessuno resiste alla tentazione della
bruschetia. Anche la frutta si presta, ma su di una
graticola che non sappia né di carne né di pescel!
Cotta intera o tagliata o metér, nei cartocci d'allu-
minio, arricchita di dolcezze e aromi oppure in
spiedini con crema all' Amaretto.

Accanto a queste prelibatezze, prevedete anche
dei piatti gid pronti. Non basate tutto il vostro
slunch solo sulla grigliata e organizzatevi con
pietanze preparate con anticipo, come un Tim-
ballo di zucchine al pesto, servito tiepido; una sal-

Hanno collaborato a questo
servizio: Ada Parasiliti,
Cristina Collini e Paola

Sgadari, insegnanti
dell‘Atelier dei Sapori di
Milano, scuola di cucina
iscritta all’Aici (Associazione
Insegnanti di Cucina
Italiana). Per informazioni,
ricette e consigli:
info@atelierdeisapori.it -
www.atelierdeisapori.it
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il secchio ovale e colorato di
Brandani, riempito di ghiaccio pud
essere usato per tenere in fresco
le bevande. A bordo piscina &
meglio servire da bere in bicchieri
di carta (e non di vetro, che
potrebbero rompersi): perfetto & il
porta bicchieri in acciaio inox, con
il porta tovaglioli, piatti e posate
della linea “Play” di Brandani.

sa di melcmzane e peperoni per

le Penne alla Siracusana pronta

il giorno prima, o una Parmigia-

ng, senza mozzarella e servita

fredda.

In una grande ciotola di cerami-

ca rustica o di coccio, il colorato

Cazpacho sard migliore se avrd

riposato qualche ora in frigorife-

ro. Una Caponatina di melanza-

ne e peperori e delle Cotolettine

di vitello in carpione, pronte il

giorno prima.

(4 saranno piatti, posate e bic-
chieri in abbeondanza e converrd predisporre un
posto idoneo dove ognuno sistemerd da solo, sen-
zal patemi e senza difficoltd, cid di cui non ha pit
bisogno. Un piccolo tavolo ospiterd le bottiglie
d'acqua, di vino e succhi di frutta. Il vino sard
leggero e Iresco.

Lo slunch normalmente non prevede un classico
dessert, si preferisce finire con dolci leggeri e
tanta frutta: cngurie, meloncini meringati con
frutta e gelato, ghiaccioli di frutta, charlotte di
lamponi, accompagnati da un fresco Champa-
gne o un nostrano Prosecco. La notte ormai si av-
vicina e verso le 22.00 gli ospit rientreranno a ca-
sa, felici e rilassati dopo una serata in cui ognuno
ha fatto e mangiato solo cid che ha gradito di pit::
lo slunch allitalicna, dungue, ha funzionetol
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