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Una erede
rs Lungo il viale
S{l.m'hi.tlm-'(;rl_. - ‘ : o - P : skl : dei ])l“m”i ——
marmi. parquet i~ e — S 2 - - — v La luce incredibikk che ogni
a intarsio. 3 . A : v giommo inonda fe stanze
!\r‘l;l il vero lusso : i

di questo appartamento
due passi da
Parco Sempione, ¢ la vista sui
v < s = 3 i alsissimi, hanno fatto
Come zona i 7% x i
lettura |

hanne trovazn ques
in un palazzo fine Ottocento,

Colombo, lirchiterto che
seguito Ja ristrue

dei padroni di casa. Nel living
& stato recuperato il parquet

ressuti multicalare
di Albermo Levi
Gallery e Ciel

Milano.
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La civilta del cibo

Dahl di lenticehie
FOSSC, CUPCUIA
© 7eNZero

Ingredientix 4 2omdizenzers
grattugiato
250 g lentiochie Tscalogno

rasse 3 cucshiai d'olio
500 mlbrodo 300 milatte dicocco
vegatale 1foglia d'alloro
Tcucchiaing 2bacche

di curcuma dicardamomo

Y ouachiaino 2eipassata

di curry dipomodors
Teucchiaino 200 griso basmat)
di cuming sale

Inuna padella, rosolate I spezic

1 avete prima

lia d'alloro.
te cuocere su fiamma

rsi

Agyrinista , versate il larte

di eoceo e mescolate be

con una ciotola di riso basmari

it volte sotto acqus
corrente it con

il cardamono ¢ un piezico di sale

Curry & co.

Lopreparate in mezz'ora, pit
o meno:il dahl & una purea veg
profumata, da mangiare insieme

al riso oppure.al pane chapati

afo naan, o ancora da sola, come
gustosa zuppa calda. No limits,
perché e lenticahie rosse con

il curry sono digoribili ¢ protaich.
Ma se volete esagerare, esiste
anche una versions barscea s menc
light, lo “Shahi Dah", che mixa
einquo diversi tipl e questo legume.
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Lacivilta del cibo

Samosa veg
¢ salsa raita
allo yogurt

ngredient zenzero fresco

xBsamosa 1peperancing
m

In quaste pagine & nella doppia 250 gfarina
dapertura: piatti con decoro 100 mi acqua curcuma
esotico VIT0 NESTA, tovaglioli 50 mi ofio di semi Perla salsa ra
incotono 4L, MILAND, posate sale. 3dlyogurt naturala
SAMBAKET, fori LA TIDRERIA Por a farcia: Teetrislo
dilreno Cuzzaniti, giubbotta 300 gpatate 1 pomodoro ramata
in pelliccia o borsa in pelle FENDL. 80g piselli 2ravanelli, cuming
La spasa: courtesy Simply I cipolia piceola sale, pepe.
(simplymarkat.it).
Preparate la sfoglia ¢ farir

Facqua, Tolio di semi e il sale. Lir
fovra risul,

e fatele roso

eil cor

indo 4 dischi che

Il cono speziato

Gibo distrada croccante, low cost.
popolarissimo. | samosa sona
inKenya
tioinfornati,
ossong contensre
tate, & formaggio,
lentichie & eipolls, persing came.
Vanno pueciati nella satsa ralta
onal chutney, E par complatars
Vesperienza indiana, bevete
unMasala Chal, Il 1& nero speziato
mixato con Il Eatte.
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