SCANDALI SESSUALI | CASI GENOVESE E GRILLO JR DIVIDONO L'OPINIONE PUBBLICA

Casa Tntu. la f‘llllllglld si allarﬁa e lary

1o vcde I’ora dl cul are l| numo amm 0g

GIANMARCO
OGNAZZI
CON | MIEI
RATELLI
A VI SVELIAMO
CHI ERA UGO,
IL NOSTRO
PAPA DI
SALVATAGGIO

Dmmbrc ll" &rm@'c 1 00(

ll Ilﬂlllllr |||‘__n1
[




NG REIHENT] PER & PERSONE:
1 luccio di gimenc 2 kg. 2 splechi di

versavi sope jo solsae lascone ll e in poco per vollo, shottends g o il St ob-
frigoriare. par un palo di glomi, coperto neuonmarwudummpamrrtm tina mognificamente al pesce cotto al
per forla inso- dwmmwm lo fiemma  ferr, of fomo o shulalc o ingeme

ol minima e portare lo polania o cottum  ollo polenta. Una clossica fcctialocste &

Pt ko polenia: poriare a bolore l'ocqua $enza mal smebiere di mescolare, sempre Iwwlomnhndmlu.oh‘mm'
con un po’ di sole, non oppena (| nelomosermmmperciww- (la come imane pill osciutto @ compat-

prima bolior. unire I fering a ploggia, 60 minuti, 1) 0 In salsa (alla “mantovana™)

DI MERLUZZO IN GRANOLA DI PISTACCHI
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La storia del pandoro. Il pandoro nasce in una data

precisa: era martedi 14 ottobre 1884 quando il

nasticcere veronese Domenico Melegatti presentd

oreverto di un dolce natalizio al Ministero di Agri-
ura e Commercio del Regno d'ltalia. Ma veniva

9i0 gustato nell‘antica Roma: Plinio il Vecchio lo
clla nel I secolo d.C. Secondo altri storici, invece, fu
Nventato nel 1200 per festeggiare il dominio della
lomiglia Della Scala sulla cittd col nome di nadalin.
ondo alfri sarebbe una rivisitazione del pane di
Na, un pane dolce simile alla brioche, di prove-

di Camilla Rocca Innamorata di storig e leggende, ma anche di ricefte ¢ vino, con questa rubrica abbing fe due passioni, viaggiando

LA STORIA DEL PANDORO

nienza asburgica, sotto lo cui dominazione Verona
stetfe per lungo fempo.

I migliori pandori del Veneto. Ai Dolci della Regi-
na, all'interno dello storico hotel Regina Adelaide

di Garda (Vr), la ricetta del "Pandoro della Reging”

e quella di Annalisa Tedeschi. Alla pasticceria Lo-
renzetti di San Giovanni Lupatoto (Vr), il pandoro
viene prodotto, insieme alla sua variante del nada-
lin, dal 1970. Uno tra | migliori pandori nella terrg
della Serenissima & quello di Loison dal 1938: o
Costabissara Dario Loison ha realizzato nella sug

per ['talia € nel mondo.

pasticceria anche un museo dedi-

cato ai lievitati.

| pandori del sud. I pandoro sta

avendo una vera e propria rinascita

anche a sud: lo fanno nella paostic-

ceria di Alfonso Pepe, compianto mastro pasticcere
salernitano; alla pasticceria De Vivo di Pompei e
persino in Sicilia, Di Stefano di Raffadali, che 1o
ha reinterpretfoto in chiave futig siciliana, arricchito
con il cioccolato sicitiana in polvere, oltre a quella
tradizionale.




