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rizzante come le migliori bollic
ne, eccolo Simone Ruagiati, Dopo
Il Natale trascorso in famiglia
nella sua Toscana, si prepara a
un San Silvestro scintillante che
preannuncia un 2014 fittissimo d'im-
pegni. «'8 di gennaio presentero il mio
nuovo libro, Casa Rugiati: ci saranno le
ricette che preparo a casa mia per gli
amici. In uscita ho anche un gioco di so-
cieta tipo Trivial per il quale i ho scritto
le domande di cucina. Da due mesi a
questa parte pero il mio fiore all'oc-
chiello & il ristorante Il Tartufotto. Di
questo angolo di Toscana a Milano ho
curato il menu e non e difficile trovar-
mi li a cucinare o a studiare nuovi piat-
ti. In questo locale i prodotti utilizzati
sono tutti della mia terra e chi li desi-
dera li puo anche acquistare. Ovvia-
mente non trascuro i programmi tele-
visivi e anche in questo settore ci sa-
ranno sorprese e novita», racconta.
B, & ORI e W Prima di partire per una vacanza al
g é{ i e 8 ! sole, Simone brinda con noi con spu-
S R ® | mante rigorosamente italiano. «Che
per tutti ogni giorno sia Capodan-
no», augura ai lettori di Gente per 1
quali ha preparato un regalo specia-
le Che cosa poteva donare uno dei
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Icottlé,m.' daforno I:on
~ le erbe aromatiche
] I(I;l: RmEDI E%IOPES,AB;;LAI Eolio extra;rergine.
o ocete in forno
dessalato, 1tuorlo, 2 patate, p:r 395 'ea 30”000.

150 g di plselll, 3 carote, 50 g di

cetrioli sotto aceto, sale, pepe
erbe aromatxche, aceto, olio

extravergine e di semi, tartufo.
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.~ LACOTTURA
~ Mettete il baccala
" inuna busta per

simo. Come tutte le mie ricette, veloce,

semplice e d’effetto. E un baccala con
una finta insalata russa. Il tocco finale
"di lusso” lo danno le fettine di tartufo
toscanor, Perché ¢ una "finta” insalata
russa? «Le verdure sono appena scottate
perché devono rimanere croccanti, ta-
gliate a cubetti e servite vicino al bacca-
la, non immerse nella malonese.
Quest'ultima deve essere molto leggera,
infatti si prepara con olio di semi ¢ il li-
quido di cottura del baccalar. Trucchi
da chef! Come si ottiene il liquido del
baccala? «Al ristorante si cucina il pesce
sottovuoto, in casa non si puo fare. Allo-
ra mettete il baccala in una busta per

cotture da forno in-
«COME sieme con le erbe
TUTTE LE aromatiche e un
_ goccio di olio extra-
M!E RICETTE vergine, cuocete In
E FAC"'EI forno a 90°-100" per
VELOCEE
D'EFFETTO)» tante, quando si
apre la busta, € non

35 minutl. Limpor-
perdere il liquido di cottura: ci serve per

preparare la maionese. Mettete, quindi,
una terrina sotto il cartoccio, raccoglie-
te il liquido, filtratelo lasciatelo raffred-
dare e preparate la maionese utilizzan-
do le fruste elettriche con 100 g di olio

di semi, succo di limone, 1 tuorlo e 2

cucchiai di liquido di cottura del bacca-
la». Con questa salsa Simone Rugiati ha
creato sul piatto da portata delle strisce
che sembrano dei cucchiaini su cui ha
poi adagiato le verdure e, al centro ha p
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