ffegante (2 trencfy aftemyo stesso, [Cl tavo(a

a tema botanico in tinta salvia, -\
, b

con cfettagﬁ gfam come .. S

.,/'

le posate @(etto

rame.
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Ispirazione botanica per la tavola di primavera piu fre-

sca e romantica. Protagonisti assoluti gli elementi na- “Amo collezionare ricordi,

. . . e . . la cura nei dettagli, il sole
turali, come i rami di eucalipto ¢ il legno della tavo- cteg -
dautunno e il ProFumo dei tlgll

la, volutamente lasciato a vista, entrambi valorizzati lPinizio dellestate. Da
dal contrasto con I'effetto rame delle posate ¢ le deli- sempre coltivo un’innata

PaSSiOI’]C PCF l’lﬂandmac]e c

cate sfumature cipria di bicchieri e menu. Sul piano di
cluclla per l’organizzazionc di

legno scuro risaltano i piatti dalle linee essenziali e i ) ; ,
Plccoh fe] grandl eventi.

tessuti candidi in lino a trama larga: tovaglioli e un Pamigella Chicca & il mio mondo pieno di progetti fai da

runner centrale utilizzato come base per il centrota- te ¢ momenti da rendere speciali, un quaderno sempre

VOla Verde. aPcrto di aPPuntl ¢ ispirazioni creative”, racconta disé

Damige”a Chicca.

La suite grafica di Suze Studio Design, che compren- Tamieellachiceas
www.damigeilachicca.it

de menu verticale e tag segnaposto, richiama il tema

botanico con una decorazione floreale nelle tonalita

del rosa pallido e verde salvia. E il complemento per-

fetto per le posate color rame di Sambonet, il dettaglio L4 proposta pill originale
di tendenza richiamato anche dai fili di lucine che si ~ per guesta tavola dal
sapore green é dllinsegna
del’handmade e facilissima
da copiare: basta
intrecciare dei rami di
elicdlipto, resistenti e flessivil,
per creare delle coroncine da

intrecciano ai rami verdi del centrotavola.

appoggiare intorno ai piatti Per fissare

i rami fra loro in una forma circolare e per dare piu rigidita

dlle coroncine si pud usare del filo di ferro sottile, da avvolgere
avendo cura di nasconderlo il pitl possibile sotto le foglie.
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DUE IDEE PER L MENU

Sformato di fiori di zucca su crema

di Pise”i

lng'eclienti (Pcr 2 Pcrsonc)

Fér‘g//sfbrmat/} 2 uova, 30 gdi Aslago a Pezzetti, 75 ml di
latte, V2 cipo”otto, 1 cucchiaio di Parmigiano grattugjato, 125
gcli zucchine + c]ualcl'lc fiore di zucca, olio extravergine
cl’o]iva, salee pepe

Ferla crema df P/S(f//i: 100 g&i Pise”i, Y2 ciPo”ottoj acqua

Prczzcmolo, olio extravergine doliva, sale e pepe

Preparazione

Inuna Pa&e”a metti Polio el ciPo”otto tritato, aggjungj
zucchine e fiori dizuccaa Pezzcttini e fairosolare. Aggjusta
disalee pepe. Quando & cotto spcgni e metti da parte.
Shatti le uova con I’Asiago, il Parmigiano eil latte, Poi unisci
zucchine e fiori. Aggjusta di nuovo di sale. Imburra gli
stamPini scelti, mettili nella tcg’ia daforno e versain questa
c{e”’acqua per la cottura a bagnomaria. Versa il composto
negli stamPini e cuocdi in forno Prcrisca]clato al80’ per 25
minuti circa. Per la crema, metti | Pisc”i in Pentola con
cipo”otto a Pezzetti, Prczzcmolo tritato, olio, sale, pepe ed
acquaa coprirc i Pise”i. Quando saranno cotti frullali con il
frullatore ad immersione. Componi il Piatto stendendo sul

fondo la crema di Pise”i e adagiando sopra lo sformato.
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fanno parte della collezione
Linea Q di Sambonet e sono
impreziosite dalla specidle finitura
PVD Copper Vintage, ottenuta attraverso una serie di
trattamenti industriali di natura abrasiva che donano alle
superifici metalliche un ricercato effetto volutamente
usurato. www.sambonet it

fanno parte della wedding suite
Peonie di Suze Studio Design, graphic designer specidlizzata
nella creazione di coordinati grafici personalizzati per
matrimoni dallo stile informale ma elegante e mai bandle.
www.suzestudocom

Bocconcini di PO”O al cartoccio

con asParag' e limone

lngrcc]icnti (Perl Personc)

I petto di Po”o, I noce di }:)urro, Farina, 1 limone, 2 cucchiai di

miele ag’i agrumi, asParagi, salee Peperoncino

Preparazione

Taglia il petto di POHO abocconcinie Passali nella farina.
Scalda una noce di burro in Paclc”a e metti a rosolare il Po”o.
Nella stessa Padclla rosola gli asparag'. Adagia i Pollo inuna
’ceglia ricoPcr'ta con carta forno, aggjung) 2 cucchiai di miele
agli agrumi, le fettine di limone, gli asParag', salee PePeronci~

no. Chiudiil cartoccio e inforna a180° per 25 minuti.



