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in quattro piatti che Moreno Cedroni ha creato per noi.
Pronti da copiare e da comporre a piacere
in un menu dai sapori sorprendenti. Chiudete gli occhi,
resfilFate i profumi, gustate con gioia @

SPAGHETTI ALLE VONGOLE
CON SALSA DI ZUCCA
E MOSTARDA DI MANDARINO
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STYLISTS: Valentina Vercelli, Charlotte Mello Teggia PHOTO: Guido Barbagelata
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Notte di Vigilia

per un paio di ore. Sciacquatele
bene, sbottendole, per eliminare

tutta lo sabbia [consiglio: sbattete

le conchiglie in una cictola, poche
allo volta per individuare ed eliminare
quelle piene di fango)

Scaldate in una pedelle 100 g di olio
con 3 g di aglio tritato; quando 'aglio
comincera a venire a galla, unite

le vongole, coprite con un coperchio
¢ losciotele oprire a fuoco basso.
Scolate le vongole dall'acqua

di cotturg, filtratela e tenetela da parte.
Sgusciate le vongole e conditele
con 2 g di prezzemolo fritato

Tritate lo cipollo e stufatelo con 50 g
di olio per 3-4 minuti; unite la zucco,
ocqua a coprire e cuocetela per 20-
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25 minuti, finché non sara morbida.
Frullatela con 50 g di acque, regolando
di sale

Frullate 20 g di mostarda di
mandarino, ricavando una salsa
Cuocete gli spaghetti in abbondante
acque salata per circa 6 minuti

(per % del tempo di cottura riportate
sulla confezicne); terminate la cottura
degli spaghetti in una padella in circa

3 minuti, bagnandoli a mo’ di risotto
con l'ocquae delle vongole filtrato,
quindi aggiungete le vongole sgusciate.
Distribuite nei piotti la salsa di mostarda
e quello di zucca; adagiatevi sopra

gli spaghetti con le vongole, completate
con le foglie di senape o striscioline

e servite
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La Cucina ltaliana IT

COTOLETTE DI TONNO,
CREMA DI CAVOLFIORE
E GIARDINIERA
Impegno Per esperti

Tempo | ora e 50 minuti

pib 24 ore di roffreddamento

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
650 g cavolfiore
200 g filetto di tonno fresco
200 g cipolla di Tropea
100 g sedano - 100 g carote
100 g farina 00
100 g pangrattato
100 g pane panko
100 g yogurt greco
1 scalogno
1 vovo +
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