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IL MESSAGGERO
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far evaporare, aggiungere, i pomodori 
cd II iato à dàdfnipicco-
Iissimi. stufare a fuoco dolce
fino d dbrrtffétd'Ìotturh^
Uri fervido rgrazie a!tà sècotUe-Licia e 
subito V? raccéritò u n O ri i ia ^  • al "tònr. • 
n<#t' É>uc|(|àV da

l prb^rèìVnYncdiaiamemtj, '
«50O;gr.: di ’paiate — Ì5Q gr.»di .(pa^nc 

sott’olio — due uova' r—.
! grattugiato,— sàie — pepe — la 
ischiaUrra della buccia di un jimqiipW.

... Lessare e passare al set aèdo le p ia  té ... 
*• unire il tonno ben sgocciolato, le tìùftu 

uoVa, ‘il foftnaggio, salare,,.pepare ed -• 
aggiungerò Id’bwjpia dj upvjné rf̂ sChiaH«* 
ta. CUòcèrc da tutte é,iui(|*Jc pariti.In

m w

fc£;V Firenze),/«Novèlla.rosjft^del Salcnto» 
di Leone de Castris'^ggpe* Salentino,- 
Lccce), «Fior d’a^prig^djeJIa Cantine 
Duca d’Asii (Calamàrjgfgpa), «Prima-, 
siedo* di Francpriijc^m^ytAlba,. Cu­
neo), «Nuovo, fipre* dii¿^cobaldi (Fi»-
-----•'^¡'Mitó^ans (Breganzc,

r? Ì€ ^n tW p  W l >
... i^rmq^s.nCìeriZia)»

«Bardolino 82 Do«*di- Lamberti {Lazi-* 
se,. Verona), «Nodello,.viga fiore» di 
Nino Negri {.Ghiuro,,‘{Spndrio), «San 
M égf% rddfe'. C a t ó  - VìoIpì (Torio- 
n a L j ^ V d i  Icario Pezzi 
iBòrjÌpOjyi f^brli). -Soha-iidU vini rossi- 
(mar if&n^ancaho, anche;vim bianchi). ;• 
Ho tenuto fuori dall’elenco ji «Vino no­
vello di &bu?<»* dell’Azienda Ca’ del 
Bosco (Via. Casi; Sparge l i ,  25030 ;£*•«■ 
busco, Brescia, ^£for»pf|3i)- 726196) 
famosa per''! *.v îr turbanti di «fran» 
ciacorta».; MiiuiiAip.'¿inolia ne è quia» ; 
di l’autoféì, sua, vigne ha trattato 
uve di M:r»ot (45 per cento). Barbera 

, , . « >(35 per ceRjp)le Nebbiolo (?0 per cent
^mvOOveHt* hanno avuto c i t t^ iw -  . io), le ha *y^tenuhiate,con.una setti-

--  ------------ --

unà padella con un poCTLp.’oJÌo,;.^ *
Alt(d ' fréquèrltè, rimpfogège; 
pochi * modi per p repa.ràr^dol^i.Jo  k * 
confessato'pubblicamente l^nichetante. ' 
volte là tf.ià' a^scluta kclbàdià.,» idol-*J  
cesta (ch'ftsSl se si pofi§5,^rd?!), i

^ b e v o n o ,  

entro massi
di ADRIANO RAVr ^ f t N l

Ricevo
di AVE NINCHI
un#* cocchina affezionata, 

ta ricetta 
ero?# che

provo sempre tutte le proposte mange*
«cce che-mi vengeno" da'i voi,
me). .IL risultato è stato- efccezionàtey i  /.a t: ^  *v\.. ■ > .¡l : -
veramente, c# io mi;affretto ad** > ben rp^ceiajtp./ttno-f
nosccrc a n*#c ù m ic h e  del c i m i t i  ‘ *co]*f* ? n 
goloseria quqsfco piattino buond buon©>  ?°; J ,et'°  A1
I pollo — 200 grTdi pomodàro ^ M  intero, 20-25 mandorle ù & m tecp*r. 
pò™ ! vino bianco - 1 0 0  gr. di pro- *«® alla
sciutio crudo -r- olio (meglio se stnit-<
lo) — sale — pepe. •«*?»&• afu.»«« i~* a s “£**,
Tagliare il poèma pezzi, salare, pepa- Rurrli£ìA^SnS8c 
re, fare srasóiar®«.a /«»dco vivo 
padcllapon qìW (tefe sedotti).* rheglte **£,a.!

roso Ulto,

- i
abilità in cantina, avvantaggiavano il molti altri per ^aSlauwwIdà. 
grò nde produttore; piemon tóse, c d  suo notissimo, durame
«Vmdi*'lasciò tuUi a b oòcd -a jpertì^ 'f,^ . un t e o t e ^ ^ n a & o l t o s l  al Bibe di 

.f lF  « s«r.G e» p ÌM % ^ e i& lh A (n w tire  il suo
s adta Wrcsfó .personaggio, ¿¡^.leràcjLjion fama re i

si è _vini novelli e potitsófihw loro degusta-
to,-ma vaie’la peftaT di tiascri- zienp. «alromóre woii una bambina: im- 
tSap O io^do*  di AWjrtori (ht- L, berhó».,Non arrivo,a;tant.OAjierà anche 
rNovémbnno* della ̂ enuta Col m me se faccio .degustauoBi,comparate

— -----(Sant*Angelo in Colle, Siena),, dei «vipi novelli» rirpat«$(ótn$ressione
«Vino1 Novello» tfelle^Cantlne Cólosió gustativa dé)rifnm»tqrUWtÌ 1 «noveUt 
( tìórgosatollo,'Brescia); *V1nfuspó»^ra *' * - -J-«— — ■ - ---^---------- -------  # Naturalmente, come Mfy ¡ ^ S m o m m
Conte Gontim Bonaòossi (Carmignanò, bevuto prestò, entro febbraio o marzo
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