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A LA CARTE (2¢ri¢)

Le giornate si allungano, "aria si fa tiepida, la luce e calda e invita a indugiare nei piaceri
en plein air: & il momento dei garden bistrot, panoramici e dall’anima gourmet.
Per coccolare i cinque sensi - a cominciare dal gusto - e sentirsi gia un po’ in vacanza

di Camilla Rocca
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AURORA SCOTTO DI MINICO

Sopra. Le atmosfere rilassate del Chiostro
dei Domenicani, raffinato resort salentino.
A destra, dall’alto. Luna. panoramico ristorante
di Villa Magia a Positano. Il Roccafiore Wine
Resort&Spa. immerso nella campagna di Todi.
in Umbria. Nella pagina accanto. La terrazza
del Calette Reef Club. ristorante a mare

del boutique resort Le Calette di Cefall.

Cala Luna, Cefali (Pa)

Un prato sotto le stelle: dal giardino del fine dining Cala Luna la vista
spazia libera sul mare. Allinterno del boutique resort Le Calette di Cefaly,
L ristorante ¢ il regno di Dario Pandolfo, che propone la tradizione siciliana
in chiave gourmet e che, durante la presentazione della Guida

dei ristoranti d'ltalia 2024 del Gamberao Rosso, si € aggiudicato il premio
Tradizione Futura. Pit casual, L Calette Reef e Il ristorante a mare sulla
terrazza del resort che si affaccia sulla baia della Caldura e offre la tipica
tucina mediterranes. lecalette.it

Gimmi, / ece

Suggestivo, senza tempo, solenne e intimo: & il ristorante gourmet
Gimmi, allinterno del Chiostro del Domenicani, dimora storica appena
fuori dal centro di Lecce. Il convento, fondato nella prima meta

del XV secolo, dopo un accurato restauro conservativo oggi & un resort
di charme, con il suo ampio chiostro, un vera gioiello architettonico.

La cucina, guidata dall'executive chef Donato Episcopo, & un omaggio

al Salento con intriganti contaminazioni. Da segnalare, la cena
degustazione per gli under 30, per far scoprire ai pitl giovani lalta cucina.
chiostrodeidomenicani.it

BRUSCHETTA

DI PAN BRIOCHE SALATO,
CRUDO DI GAMBERI
ROSSI, BURRATA, FICHI

E GEL AL LIMONE

Ingredienti per 4 persone:

8 fette di pan brioche,

350 g di gamberi rossi,

sale, olio, pepe, buccia di limone g.b.,
250 g di burrata tritata al coltello,
8 fichi;

per il gel al limone: 100 g d'acqua,
10 g di zucchero,

200 g di succo di limone,

bucce di limone bio q.b.,

4 g di gelatina in fogli.
Preparazione:

Fate bollire acqua e zucchero,
mettetevi in infusione le bucce

di limone per 15 minuti. Dopo aver
tolto le bucce, riscaldate
nuovamente, togliete dal fuoco

e aggiungete il succo di limone

e la gelatina ammollata.

Fate raffreddare e frullate fino

a ottenere un gel cremoso. Tagliate
il pan brioche a rettangolo,
rosolatelo in padella senza grassi
sui due lati e lasciate raffreddare
leggermente: con laiuto

di un cucchiaio adagiate su ogni
fetta la burrata, i fichi a spicchi

e il crudo di gamberi rossi condito.
Completate con erbe e qualche
goccia di gel al limone.

Ricetta di L una, Positano

Fiorfiore, 70 (Pe)

Piccolo paradiso verde in colling,

1L ristorante Fiorfiore sl trova
allinterno del Roccafiore Wine
Resort&Spa: la sua terrazza estiva,
tra vigne e olivi, si affaccia su uno

dei panorami piti suggestivi
dellUmibria, incorniciato dalla

skyline medioevale di Todi.

La cucina raffinata, in equilibrio fra
tradizione e contemporaneita, si basa
su genuini prodotti a km zero. roccafiore.it

Luna, Positano (Sa)

Un luogo dall'atmesfera magica, un luxury boutique resort sulla cima
della "piramide” di case colorate di Positano, in uno dei pochi punti da cui
s vedono entrambe le spiagge di questa localita iconica. Il ristorante Luna
di Villa Magia, sulla storica terrazza attarniata dai limoni, incanta

per |a vista mozzafiato e per i platti gourmet dello chef Enzo Licciardi.
villamagiapositano.com
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Otto Geleng, Zzormiina (Me)

Omaggio all’artista tedesco che ha contribuito a regalare a Taormina
la fama internazionale, il raffinato ristorante Otto Geleng rievoca

le atmostere delle ville siciliane di un tempo ed e straordinariemente
panoramico: dalla terrazza fiorita di bouganvillee lo sguardo abbraccia
l'lsola Bella, il teatro grecao e |a vetta dell Etna. Per chi si siede @ uno degli
otto tavoli, impreziositi della straordinaria posateria in argento, un menu
che racconta una Sicilia moderna grazie ai piatti dello chef Roberto Toro,
premiato con una stella dalla guida Michelin 2024. belmond.com

Zelo, Milano

Un ex convento del XV secolo & oggi una lussuosa casi con giardino
nel cuore del quadrilatero della moda: il colonnato in granito del Four
Seasons Hotel di Milano incornicia il cortile principale ed € protetto da una
vetrata, per apprezzare tutto lanno il giardino all' Italiana. Quello che era
Uhortus inclusus dove verivano caltivati | frutti da portare alla mensa &

ELLE| 742

SPALLA DI MAIALINO
DEI NEBRODI

SU CREMA DI MANDORLA
E MISTICANZA SELVATICA

Per 4 persone:

1,5 kg di spalla di maialino

dei Nebrodi,

1 It di latte di mandorle di Avola,
200 ml di latte,

100 g di cavolfiore, 100 g di carote,
100 g di sedano, 150 g di cipolla,
pepe in grani g.b.,

60 g di misticanza selvatica,
rasmarino, salvia e timo q.b.

Preparazione:

Disossate la spalla, legatela con

lo spago, salate, pepate e mettetela
in una teglia. Coprite con il latte

di mandorla, aggiungete pepe

in grani, rosmaringe, salvia e timo

e cuocete in forno a 100 °C

per 6 are. Dorate in forno gli scarti
della spalla, poi rosolateli

in casserucla con olio e sapori.
Bagnate con acqua fredda, portate
a ebollizione e riducete per tre
guarti finoa ottenere il jus. Cuocete
il cavolfiore nel latte, frullate e unite
il latte di mandorla, salate e pepate.
Tagliate Il maialino a cubi, rosolate
in padella e impiattate su una base
di crema di mandorle e cavolfiore.
Condite con il jus e completate

con misticanza selvatica condita
con olio e sale.

Ricetta di Otto Geleng, Taormina

Sopra, da sinistra e in senso orario.
Il panorama mozzafiato sulla citta
eterna dalla lussureggiante terrazza
del Settimo Roman Cuisine & Terrace
di Roma. Un romantico tavolo

con vista del ristorante Otto Geleng

al Grand Hotel Timeo di Taormina.

Il Four Seasons Hotel di Milano con

il sue idilliace giardino incorniciato dal
colonnato, una vera oasi in piena citta.

aggi lestensione visiva del ristorante Zelo, dove la chef Fabrizio
Borraccino propone un viaggio sensoriale attraverso Lltalia allinsegna di
stagionalita e sostenibilita. fourseasons.com

Settimo, Ronza

Una terrazza-giardino ricca di piante esotiche e angoli di “"bosco’,
affacciata sul polmone verde di Roma: & il mondo green di Settimo
Roman Cuisine & Terrace del Sofitel Roma Villa Borghese. Al rooftop

si assaggia le tipica cucina romana dello chef Giuseppe DAlessio,

a cui abbinare cocktall dautore. Venire qui & la scusa perammirare | tetti
della citta eterna, con la cupola della Basilica di San Pietro in risalto,

in mezzoal verde. settimoristorante.it
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Da sinistra, in senso
orario. Il Tapas bar
eristorante
CasaGoffi di Torino.
La terrazza-giardino
di Saporium Borgo
Santo Pietro,

nel senese. Una vista
aerea del Theresia
Resart a Vulcanello,
sull'isola di Vulcano,
alle Eolie.

CasaGoffi, 70rino

Considerata una delle pil belle location allaperta torinesi, a CasaGoffi
si gustano le tapas creative dello chef Gabriele Gorlato, abhinate ai drink
firrnati da Francesco Abbadessa. Nel grande giardino con dehors in stile
tropicale e vista sul Po si mangia tra piante, dondoli e poltrone sospese:
un'esperienza simile a guella di un riad marocchino, ma can influenze
(anche) sudamericane in tavala. casagoffiit

Saporium Borgo Santo Pietro, Czzscdino (Si)

Stella Verde Michelin dell'anno per limpegno incrollabile verso

la sostenibilita gastronomica dello chef Ariel Hagen, da Saporium

(fine dining all'interno del magnifico Relais Borgo Santo Pietro)

sl apprezza la filosofia dalla “fattoria al piatto™ gli ingredient! provengano
dagli orti bio dells tenuta, da agricoltcri locali e da piccoli fornitori che
aderiscono ai valori biologici del bargo. L ristorante si affaccia

con le grandi volte su un giarding che racconta la hatura che si trova

ELLE | 144

TAGLICLINO, SHIO KOJI
E FIORI DI SAMBUCO

Ingredienti per 4 persone:
per la pasta alluova;

270 g di semola rimacinata,
270 g di farina,

400 g di tuorli d'uovo;
perlo shio koji. 1 It dacqua,
500 g di orzo fermentato,
30 g disale;

perlo sciroppo di sambuca
1 led'acqua,

300 g di zucchero,

250 g di fiori di sambuco,

1 limone taglisto a meta.

Preparazione:

Frullate acqua, orzo e sale, mettete
sottovuoto e fate fermentare

a temperatura ambiente lo shio kaji,
girando la busta ogni giorno fino

a completa gonfiore, poi filtrate

e conservate il liquido. Portate

a bollore acqua e zucchero, togliete

la pentola dal fuoco e aggiungete i fiari
di sambuco e i limane. Lasciate

in infusione per 24 ore, poi riponete

in frigo a 4 °C per 7 giorni e filtrate

lo sciroppo. Lavorate faring, semola

e tuorli fino a ottenere un impasto
liscio e omogeneo e lasciate riposare
in frigo. Quindi stendete la pasta

a 05 mm di spessore e passatela
nella trafila per tagliolini.

Cuoceteli e poi conditeli con la shio kaji
montato con i burro, sciroppo

e fiori di sambuco.

Ricetta di Saporium Borgo Santo Pietrc

nel piatto. Due giorni la settimana c'& la cena nellorto, con un menu
vegetale allinsegna del benessere. saporium.com

| Tenerumi, Vaaano (Me)

Unico resort in Italia a offrire due stellati, il Therasia di Vulcano
ospita Il Cappero e | Tenerumi, ristorante di cucina vegetale sperimentale
regno d Davide Guidara, Best Young Chef 2023 per Michelin.

Al tavoli immersi nella natura che guardano ai faraglioni di Lipari,

dietro ancora allisola di Salina e alle altre Eolie pil selvagge, si serve

un innavativa menu degustazione realizzato con prodotti coltivati
nell'orto, ingredienti bio e sfruttando energia green. Il consiglio

& quello di arrivare al tramonto per un aperitiva pre-dinner, e immergersi

in un'atmosfera unica. therasiaresortit |
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