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STREET FOOD

Zucchi

Ortimo per condire carpacc, in-
salate, zuppe ¢ carni alla griglia,
I'EVO Zucchi 100% italiano
¢ un olio dolee e delicato, con
note di mandorla ed evba appe-
na taghata, che esprime al mas-
simo livello Uexpertise di Oleifi-
cin Zucehi negli oli da olive.
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Il numero tredici a tavola
non é da temere se non quando
c’é da mangiare per dodici.

Selenella
Selenella Classica si distin-
guie per i sapore fcco, di or-
tma consistenaz. Ad
Qg stagione, per pi
dizionali o innevativi,

clle

in ogi campo prestandosi a

GRIMOD DE LA REYNIERE

tutte le preparazioni: lessata,
al forno, frita, per il pure,

CURIOSITA Con 1,4 milioni Scoville, il peperoncino Trinidad Moruga Seorpion & il cibo it piccante del mondo.

1 folpetti, in dialetto veneto sono i polpi piccoli,

i moseardini di solito proposti bolliti e con-

sono ottimi anche [ritti, o cucinati in'umido con il pomodorn e serviti con

polenta calda. Tra i migliori a preparare i folpei lessi ci sono Massimiliane ¢ Barbara Schiavon,
con la loro Folperia, un bancheuo di cibo da strada presente da olgre #0 anni a Padova, in

piazza della Feuna, Lun
Ouesti gli ingredie

code si radunano davanti al banchetto, per gustare i folpetti lessi.
i della ricetta, per due perone: 1 kg di moscardini

freschi; un bicehiere

di vino rosso, meglio se Merlot IGP Veneto Orientale; cinque foglie d'alloro; sale e pepe g.b.

(foto: Francesca Magnani

Lo street food ascolano & molto apprezzato da ¢hi ama il e e sopratuito le olive, i e le variami.
Da Nﬁgﬁofi in piazza Arrngo ad Ascoli Piceno, il carioccio di olive frite ¢ uno spettiu alo, Si posoneo
gustare ricette racidonali come be olive vipiene di come e quelle al baccakiy; o vadant eon faem e salsice-
cia, E alle olive si accompagnano altre fritture, come quella di iofi, zucchine e spicchi di peconno
I furgoncini Miglion sono presenti in molie sagre ¢ feste organizzate sul tervitorio. 1o ricet classica
prevede un ripieno di came macinata, cotto e sfumato con vine bianco ¢ odori; poi si aggiunge la noce
moscata, rossi d'vevo. Le olive dempite vengone passire prima nella faring, poi nelluovo ¢ infine el
pangratato. Si lriggono in olio evo o di seni darachide bollente

12 przze d’autore

Chulls Burger

a un'idea di Denis Lavalel della piz-
zeria Ezio, ¢ nato In-Fusioni: 12

pizee d'autore create a quatlro mani

con chel stellati e giovani talenti. La prima
di queste pizze speciali & nata dalla sinengia
tra Denis Lovatel ¢ Francesea Brutto, chel i
Undicesimo Vineria (Treviso) e nominato
miglior chel emergente nord 2016, La pie-
za Pu'er - proposta a gennaio - ¢ bianc
a farcitura originale ¢ all'avanguardia,
tra i suoi ingredienti mezzarella fiordi-
latre, wpinambir al forno, chips di cavolo
nero, succo di cavolo nero ¢ infuso Pu'er. A
febbraio & a la volta della pizza El Bri-
te De Larieto, creata con Riccardo Gasparrt:
una pizza bianca con fiordilawe, geomets ia
di lingua di manzo, salsa arcobaleno ai pepe-
roni, foglie di spinacine croccanti. A marzo,
la collaborazione con lo chef Neimord Nobu-
_va, ristorante Sushi B di Milano, ha portato
alla pizza Tori No Teriyaki: pizza hianca
con bufala di Paestum, bocconcini di pollo
Terivaki su leto di verdure cotte di stagione.

irettamente dagli Stati Unit, dove
D addirittura esiste il National Chili Day,

un hamburger che non sfigurerebhe
in una sfida di chili cook-offs, sfide organiz-
zate di solito all'aperto, dove intenditori della
maleria gareggiano per conguistare il titolo
di miglior prodotto, Se i condimenti troppo
hot non vi spaventano, provate gli ingredient
proposti da Hard Rock Cafe con il proprio
Chili Burger; due hamburger di manzo far-
citi con formaggio Jack e salsa Chilli a scelia,
condito con Chilli i manzo ¢ salsa al formag-
gio. Un hamburger servite medio ben cotto o
a piacimento su pan hrioche tostato ¢ pata-
tine fritte. Accompagnato con Jalapeiios sal-
sa 0 la piccantissima salsa di Scotch Bonnet.

Cucinare con la canapa

nale della Ca-

napa, dove tra Ualtro si ¢ dibattuto sul come mangiare canap, alla salue, 1 suoi

semi, infatt, sono ricchi di Omega 3 ¢ Omega 6, ma anche di proteine, vitamine, carboi-
drati, sali minerali e fibre. Tra le aziende che hanno partecipato, ¢ anche canapAroma, che ha
proposto un menu “canaposo” all'interno del quale spicea lhamburer di ceci.

LA RICETTA

Ingredienti: (8 hamburger)
2 uova medic intere Ten
2 cucchiaini di senape

| sealogno - | spiechio di
B0 g di favina di canapa
I cucchiaino di zenzern fresco gratiugiaio
500 g di ceci

Rosmarino, sale, pepe gb

: ; i da poco conclusa la seconda edizione i Canapa Mundi, §

Frulbve B ael n-
aq ponete

by i sl el A o
I DRSS grnn
del composto in wia clotol
tra meta fino a che diventt una crema liscia cd

Procedete poiad unire | due compo-

nanclo bene, Formate o questo punio
drete el una
e calda dgirandoli su entrar
lati, Serviteli al piatto accompagna
pomador e dalla vostra salsa pref
contorno di verdure frive pastellate o nei clas-
sici panini all'olio da hamburger meglio ancor
se di canapa.

8 hamburger che

@ euoee

Iistecchic

Preparazione it can un
Scolate bene i ceai gia cott, mettereli nel frul-
latore con 'aglio, lo scalogno tritato, la senape,

le wova, lo zenzero, il rosmaring, la farina di
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