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STORIE

Due dei‘60.tatuagg
“di Chrisfina sona

in italianoz sulld gola
«ti amon; sul:petto,
“«la mia famiglia)

o,

La verita sulla separazione tra Gwyneth Paltrow e Chris Martin?

Intanto iniziamo a chiamarla «consapevole disaccoppiamento».
Per Charlotte Gainsbourg essere la protagonista del film
scandalo Nymphomaniac & stata un’esperienza complessa.

E, ariprese terminate, & arrivato il dolore piu profondo.

Ashton Kutcher aspetta il suo primo figlio da Mila Kunis.
Proviamo a mettercinei panni dell’ex moglie Demi Moore.

Dopo Shakespeare e i personaggi dark, Ralph Fiennes interpreta
un concierge che seduce le clienti di un albergo. Sorpresi?

Si era nascosto con la nuova fidanzata su un’isola segreta, ma
George Clooney a noi non sfugge. Anche nell’Oceano Indiano.

Un nuovo disco del cantautore scozzese Paolo Nutini—il padre ¢
lucchese — che si & esibito a Sanremo. Ma non parlategliin italiano.

La cantautrice di origine italiana Christina Perri ha milioni di fan,
un disco in uscita, un tour in partenza, E un «nemico» in testa.

Lattore Umberto Orsini fa 80 anni, ma per luiil cuore e i gusti
non invecchiano. Ha amato donne bellissime. E anche adesso. ..

Una diva del nostro tennis gli aveva fatto una promessa
(non mantenuta). Ora il bell’Andrea Preti si consola al cinema.

Renata Adler, giornalista temutissima da Hollywood e da politici
come Nixon e Kissinger, non ha smesso di stare in prima linea.

In Ruanda, 20 anni dopo il genocidio da un milione di mortiin
100 giorni. Parlando con chi ha ammazzato e con chi & scampato.
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CUDRE IN-GUERRA
Christina Perri,
americand; 27 anni,
da 12 cantautrice. |l suo
nuovo album s'intitola

Head Or Heart.

SOCGIAL

Pino Corrias, la
psicologa, Fiamma Satta
eil direttore: Yanity Fair
dialoga coni lettori.

WEEK

In Ucraina lo sciopero
del sesso (ma solo con
irussi). Come gestire

il cane inmodo «smart».
Le nostre firme:

Enrico Mentana,

Daria Bignardi,
Massimo Gramellini,
Gabriele Romagnoli.

SPY

Tl valzer delle coppie:
Giovanni Tronchetti
Provera e Carolina
Aldrovandi fanno sul
serio, Heidi Klum e Vito
Schnabel vivono d’arte,
Beatrice Borromeo

¢ Pierre Casiraghigirano
«chicy per Monaco.
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STYLE

Lingerie: scatta
un’attrazione fatale.
Sneakers ispirate

- alla pop art.

BEAUTY

Cosmetici sensibili per
le allergie di primavera.
Lafilosofia della donna
solare in una fragranza.

LIVING

New York, citta «pet
friendly» (e sisocializza
con le star). Alessandro
. Vannicelli ha dedicato
un libro ai piatti fattiin
casa e portati in ufficio.

SHOW

Ma quanto sesso si vede
in Nymphomaniac?
Anna Faris, mamma
per sit-com. Lerede
diHarry Potter.

LOROSCOPO"

DI CAPITANI

C’FE MINA
PER VOI

eC

Gwyneth Paltrow, 41 anni,

IN COPERTINA

hris Martin, 37, fotografati
da Kevin Westenberg.

FOTO SIMON. ABITO E CINTURA ELISABETTA FRANCHI




PAUSA PRANZO

DI CAMILLA STRADA

-

ELL’ITALIA DEGLI ANNI *50 era la «schiscetta». Da schisciare,
si diceva a Milano, ovvero schiacciare. Adesso si chiama
lunchbox o schi-chicla versione design, ma Iutilizzo & lo stes-
so: portarsiil pranzo da casa. Lo fanno sette italiani su die-
ci, soprattutto donne (61%), dall’operaio (38%) al manager
(22%), chi per risparmiare (10 euro al giorno in media), chi
perché segue una dieta. Alessandro Vannicelli lo ha impa-
rato da suo padre e ora, che ha 35 anni e si occupa di digital

per un’agenzia marketing di Milano, continua a farlo. Almeno tre volte alla set-
timana, per sé, ma anche per i colleghi. La sua passione gli ha ispirato un blog,
Schisciando.tumblr.com, che poi ¢ diventato un libro: sara presentato IS aprile
con una performance di action cooking da Presso, in via Paolo Sarpi a Milano.
Nel volume Alessandro raccoglie 107 ricette: dalle Insalate sexy alle Cover, una
reinterpretazione dei classici della cucina regionale in formato funchbox. Perché,
va detto, chi pensava che la schiscetta fosse un’abitudine esclusivamente lom-
barda si deve ricredere: ogni zona d’Italia ha la sua, dal barachin piemontese al-
la cavetta siciliana che Alessandro ha preparato per noi.

Foto GIACOMO BRETZEL e styLiné MARIANGELA NEGRONI

- VIVA LA SCHISCETTA

Insalate, panini, piatti fredds fatti in casa e portati in ufficio: una tendenza sempre pitl diffusa
‘alla quale Alessandro Vannicelli ha dedicato un libro. Per noi, ha preparato questi piatli

J!F;dgz/i:d‘

IDEE GUSTOSE
Alessandro Vannicelli,
35 anni, autore del libro
Schiscetta perfetta
(De Agostini, pagg. 176,
12,90 €), in uscita I'8
aprile. Ha iniziato con un
blog sulle ricette che
preparava per se.
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POLPETTE DI BIETOLE

Gamelin - Liguria

Ingredienti per 4 persone:
Tkg di bietole, 2 uova, 60 g
di parmigiano, maggiorana,

olio extravergine d'oliva, poca
farina, noce moscata, sale.

Preparazione: lessate le
bietole e tritatele. Amalgamate
il composto con parmigiano, uova
e maggiorana. Formate delle
polpette grandi come noci,
passatele nella farina e rosolatele
in padella con olio caldo.
Aggiungete sale e noce moscata.

CAPUNET (INVOLTINI)

Barachin - Piemonte

Ingredienti per 4 persone:
300 g di macinato di pancia
di vitello, 5 foglie di verza,

3 cucchiai di pangrattato, 1 uovo,
2 cucchiai di parmigiano,

2 di latte, salvia, rosmarino,
prezzemolo, noce moscataq, olio
extravergine d'oliva, sale e pepe.

Preparazione: sbollentate
le foglie di verza e raffreddate.

DANORD A SUD

1. Capunét, ovvero involtini
di verza (Piemonte).

2. Gamberi in saor con mela
(Veneto). 3. Zuppa di ricordi
libanesi con bietole, lenticchie,
patate e limone (Sicilia).
4. Erbazzone rivisitato light
version (Emilia-Romagna).

Unite la carne macinata
all'uovo con pangrattato,
sale, pepe, noce moscataq, latte,
parmigiano e prezzemolo.
Formate le polpette, avvolgetele,
con la foglia di verza e chiudete.
Rosolate i capunét
con olio, salvia e rosmarino,
togliete gli aromi e versateci
2 dita d'acqug;
proseguite la cottura
dl coperto per 8 minuti.

GAMBERI IN SAOR

Pignatta - Veneto

Ingredienti per 4 persone:
1/2 kg di code di gamberi,

2 cipolle bianche, 1/2 bicchiere

di vino bianco, 1 melq,
olio exiravergine d'oliva,

sale, pepe, zucchero di canng,
4 cucchiai di aceto bianco,

1 cucchiaio di uvetta, 1 cucchiaio

di pinoli tostati.

Preparazione: cuocete i gamberi
in padella con un po' d'olio,
disponeteli su un piatto
e insaporite con il pepe.
Affettate le cipolle sottili
e cuocetele a fiamma dolce con
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4 cucchiai di olio, poi sfumate
con il vino. Dopo, aggiungete
zucchero, sale, pepe e la mela
grattugiata. Bagnate di nuovo
con |'aceto, lasciate evaporare,
cuocete 5 minuti. Completate
con uvetta, pinoli e la cipolla.
Lasciate riposare in frigorifero
per una notte.

ZUPPADIRICORDI LIBANESI

Cavetta - Sicilia

Ingredienti per 4 persone:
500 g di bietole, 3 patate,
1 cipolla, 200 g di lenticchie,
coriandolo, 4 cucchidai di succo di
limone, cumino, sale, olio, acqua.

Preparazione: coprite le
lenticchie con acqua e cuocete
finché diventano tenere,

30 minuti. Affettate la bietola
sottile e le patate a cubetti.
“Tritate la cipolla e doratela
con 2 cucchiai di olio
e 2 di acqua in un'ampia pentolg,
insieme a 2 cucchiaini di cumino.
Aggiungete bietolq, limone,
coriandolo e patate. Salate
e continuate la cottura
per altri 15 minuti.

ERBAZZONE LIGHT

Gamella - Emilia-romagna

Ingredienti per 4 persone:
1kg di scarola; 80 g di olive
taggiasche, 2 uova, 100 g
diricotta, 50 g di uvetta, 10 g
di capperi dissalati, 4 filetti
di‘acciuga sott'olio, 2 spicchi
di aglio, pinoli, olio d'oliva, sale,
pepe, 2 dischi di pasta sfoglia.

Preparazione: saltate la scarola in
padella con I'olio, poi spostatela
in una ciotola. Nella padellq,
mettete I'aglio che poi toglierete,

i filetti, i pinoli, le olive, i capperi, *

I'uvetta e la scarola. Unite la -
ricotta lavorata con le uova, sale
e pepe. Stendete in una teglia un

disco di pasta e bucherellate.

Stendete il ripieno, coprite con

il secondo disco, bucherellate.

Spennellate con I'uovo, infornate
a 180° per 30 minuti.

FOTO PAGINA PRECEDENTE: PIATTO,
&KLEVERING, WAIT AND SEE (7 €).
SOTTOPIATTO, O.K.-VERSAND (12 €).
POSATE, SABRE. TOVAGLIETTA, SELETTI.
FOTO 1E 2: PIATTI, O.K.-VERSAND
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