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QUI STARANNO
OTTIMAMENTE

ltre ai normali servizi di piatti per l'uso
quotidiano o per le grandi occasioni, ¢é utile
avere nella credenza anche anti asl ere,
ramequin, porta-salse e salsiere, z
indispensabili per servire Y
stuzzichini, finger food,
salse pin o meno liguide di
accompagnamento a varie portate.
Ecco, allora, qualche idea pratica
per non sﬁgurare mai.

Sono protagoniste in tantissime occasioni, da1 pranzi informali tra

amici a quelli piti raffinati. Le antipastiere, pur mantenendo la loro
caratteristica versatilitd, sono veri e propri oggetti di design. E non c’&
che I'imbarazzo della scelta: sono davvero tante le interpretazioni ed

¢ possibile scegliere tra antipastiere di ogni tipo, da quelle classiche
in ceramica bianca a quelle in colori fluo oppure in metallo, perfette
per chi apprezza uno stile pitt moderno che si ispiri all'arte contempo-
ranea. In commercio e possibile trovarne anche di adatte ai finger
food oppure dalle forme rotonde, quadrate, rettangolari... Colora- .
te o bianche, conferiscono quel tocco in pit permettendo di servirei :
diversi antipasti o le salse di accompagnamento con estrema e]egama
0 in modo spiritoso. Che dire... la soluzione giusta per
unire lo stile alla sostanza. Da applauso!

Sab;ww ¢ pela - salge

Dove c’é arrosto, c’é salsa... e dove c’e salsa c’e salsiera! Grazie

a questi complementi per la tavola si lascia ai commensali la pos-

sibilita di scegliere da soli la quantita di condimento desiderato,

caldo o freddo che sia. I modelli classici hanno una forma ovale

e panciuta con un becco molto pronunciato, piccole dimensioni

e uno o due manici che permettono di reggerli saldamente senza

scottarsi o sporcarsi le mani. A volte hanno anche un piatto che

puo essere staccato o unito alla base. Tra i materiali, la ceramica

¢ la piu utilizzata per 1'uso quotidiano, ma ve ne sono anche
in acciaio inox. Le piu preziose, invece, sono in porcellana o in
argento. Se & un pezzo che fa parte del servizio da tavola, riporta .’
colori, forme e decorazioni in accordo con le altre stoviglie. E un
oggetto relativamente poco usato sulla tavola di tutti i giorni
perché compare specialmente nelle apparecchiature piti formali, =
accompagnato dall'apposito mestolino da salsa, detto "coppi- =
no", che ha un piccolo beccuccio :

1.Contenitore per salsa di soia Lily Bird in fine bone China decorata a mana. Di
Alessi, 28 euro. &.Set 6 pezzi in porcellana resistente alle alte temperature. Di
Vancasso, da 21,99 euro. 3.12 elementi per servire salse, condimenti, antipasti,

serie Ramekin in porcellana bianca. Di Malacasa, da 14,99 euro. 4.Dressing BILUILIAG pe. versace sbiies

! s ! 4. - o
antpastera quacala oo cortentor n porcalana daldecormoder, Colezione.  S60ciolre. Quandononle g
Fish&Chips. Di Tognana, 44,20 euro. 8.Antipastiera “Goccia di cuori” con 5 B i i b i e S g
ciotoline in porcellana bianca e bordi traforati & supporto in bamboo. Di BaRAGaM] anche in porta-cioccolatini o,
27 euro. 8.Salsiera Le jardin de Versace in porcellana decorata, Rosenthal addirittura, in piccoli cachepot per
meets Versace. Di Rosenthal, 395 euro. 7-8.Salsiera e cucchiaio coordinato piantine o composizioni floreali per
Babele Rosso in porcellana. Di Richard Ginori, 181 euro e 44 euro. decorare la tavola. Bello, vero?
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PER LA BESCIMELLA 30 o di bufro .
30 g di farina 00 250 ml di I:rodo dl

carne 0 vegetale

di mortadella o prosciutto crudo
=80 g di mollica di pane 2 uova

PER GLI SFORMATINI 500 g di carni miste
tritate (pollo, vitello e manzo) =100 g

=sale =pepe =noce moscata *burro
per gli stampi #3-4 cucchiai di hmdn

 dicarne o vegetale

P&%ﬁ; BMMW Mescnlate in una terrina le carni miste frifate e aggiungete | la
mortadella sminuzzata. Amalgamate la mollica di pane, prima rinvenuta in -
3-4 ‘cucchiai di ‘brodo, e 2 uova, mescolate con sale e pepe. Aromatizzate la

preparamone con la noce moscata grattugiata. Incorporate

al composto di

carni la besciamella amalgamando bene gli ingredienti. Versate il composto in
stampini monoporzione (o0 in uno stampo grande, anche a ciambella) imburra-
ti e trasferiteli in una casseruola a bagnomaria. Fateli cuocere, coperti, circa
1 ora; se preferite potete infornarli, sempre a bagnomaria, considerando circa
10-20 minuti in pit di cottura. Sfornate i tortini e accompagnateli con le salse.
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