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Sul ﬁume

PESCA, PIZZA E BIRRA BIO. INNOCENTI EVASIONI
PER UNA GIORNATA TUTTA AL MASCHILE

DI FULVIA CARMAGNINI - FOTO CLAUDIO TAJOLI - OLLABOR ) JENNIFER GRAF
RICETTE DI ALESSANDRA AVALLONE
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POCHIPESCI? | ragazzi, che indossano pantaloni e
camicie di Zara e stivali di Viridea Garden, si consolano
sorseggiando da boccali in peltro e bottiglie di birra

di A Tutta Birra. |l bicchiere in vetro, €21,50 il set da 6, & di
Bitossi Home come |6 sgabello in legno, €124,81. Cuscini
realizzati con scampoli di tessuto, da €45, di Cecilia
Proserpio, come lo sgabello’in ferro dipinto.dibianco.
Neila pagina a lato, sul tavolo.fatto con assi di recupero,
BioBox e bicchieri Coffee to-Goin cartoncino Kraft; tutto di
Comatec, Ciotole monouso biodegradabili-di Hampi. La
focaccia dimele e prugne (ricettaa pag. 74) & appoggiata
sulvassoioin gres Sand diBitossi Home, €30,20.
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MENU FOR MEN A sinistra,
piatto, ciotola e campana in vetro
Crudo di Atipico.Sul tavolo piatto
viola da portata e da forno di Emile
Henry, €14, 50, posate Santiago di
Alessi, €6 'una. Boccale e bottiglia
di A Tutta Birra. Vassoio e piattino
Sorbetto di BitossiHome, €19,50 e
£€5. Bottiglia in vetro di LSA
International, €14,25. Come
tovagliette, canovacci Linum,

da €7,5 'uno.

P Pizza integrale
Ingredienti per 4-6 persone

250 g farina bianca 0, 250 g farina
integrale, 12 g lievito di birra,

I cucchiaino di zucchero, olfo extra
vergine di oliva, sale, acqua. Da
quarnire a piacere.

Stempera il lievito in mezza tazza
di acqua tiepida, aggiungi sale,
zucchero e 2-3 cucchiai di farina O;
lascia lievitare per 30 minuti al
caldo. Mescola le farine, faj la
fontana con al centro il panetto
lievitato. Lavora gli ingredienti con
1tazza diacgua tiepida. Ungi
'impasto con olio, coprile e lascia
che raddoppi di volume. Dividilo in
4-6 panetti tondi, e lasciali lievitare
coperti per 30 minuti. Stendi ogni
panetto a disco nelle teglie oliate,
aggiungi i pomodaorini spingendoli
a fondo nell'impasto. Condisci con
olio, sale, e origano. Cuoci a 220
gradi per 15-20 minuti. Sforna e
guarnisci con una cipolla affettata,
basilico, olio e sale.

P Muffin cioccolato
e mirtillo

Ingredienti per 12 muffin

200 g farina, 70 g burro, 100 g
zucchero, 1uovo, 150 g yogurt,
1cucchiaino lievito da dolci,
1vaschetta di mirtill, 2 cucchiai di
gocce di cioccolato,

Monta burro e zucchero con la
frusta elettrica, aggiungi l'uovo, lo
yogurt el cioccolato. Mescola la
farina con il lievite e un pizzico di
sale. Amalgamalj al composto fino
a renderlo omogeneo e aggiungi i
mirtilli. Imburra gli stampini da
muffin e riempili con il preparato.
Cuoci a180° per 25 minuti.
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PIU O MENO “BIONDE”
Nella foto qui a fianco, cuscino
realizzato con scampoli di
tessuto vintage, in vendita da
Cecilia Proserpio, a partire

da €45, Nel cesto, un
assortimento di birre, tutte in

la tavola apparecchiata con
ciotole monouso biodegradabili
di Hampi, bicchieri Coffee to Go
in cartoncino Kraft di ComAtec,
posate di Alessi, piatti viola
Emile Henry, tovagliette Linum.

P Focaccia con mele
e prugune
Ingredientiper 8 persone
250 g dli farina, 150 g di zucchero,
1uovo intero e un tuorlo,
1 cucchiaino di scorza di limone
grattugiata, 1/2 bustina di lievito
per dolci, 1/2 bicchierino di vino
dolce, 3 mele, 8 prugne, 12 noci
sgusciate, cannella, 1/2 bicchiere
di olio di ofiva extra vergine.
Impasta nel mixer la farina con
100 g di zucchero, ['uovo intero e
il tuorlo in aggiunta, la scorza di
limone grattugiato, mezzo
bicchierino di vino dolce, I'olio e
il lievito. Sbuccia le mele e
affettale, snocciola le prugne e
tagliale a quarti. Unisci le mele,
le noci spezzettate e le prugne in
una ciotolina e mescola il tutto
con un cucchiaino di cannella
e 50 g di zucchero. Distribuisci
la frutta e lascia liberi 3 cm
dibordo da ripiegare sopra
diessa. Inforna a 200° e lascia
cuocere per 50 minuti circa.
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vendita da A Tutta Birra. In basso,
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