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Dallacucinadelcuocoallatua

Il megliodei nostri
prodottieil buono
della tradizione

Sesceglimaterieprimebuone,

disaleneservepochissimo
«Ei salimariniintegralio ascagliette, come

il fior di sale,fannola differenza», spiega
AlessandroNegrini.L'attenzionealla specificità
degli ingredientiè alla basedellafilosofiachelo

chef valtellinesecondividecon il socio pugliese

Fabio Pisani. Uniti dal2005,quandoentrambi
approdaronoalristoranteII LuogodiAimo e

Nadia (viaMontecuccoli6,Milano,tel.02.

416886).Oraportanoavantila tradizionedi

Aimo eNadiacomechefe imprenditori,insieme
alla loro figlia Stefania Moroni.

OGNI INGREDIENTE HA IL SUO PERCHÉ
Il pepedi Sarawakèspecialeperlasua

freschezza,mavanno bene ingeneralequelli
aromatici,in grani,in cui non si sentesolola

banalepiccantezza.Ogni sugo necessitaun

formatodipasta:i mezzirigatonicatturanoil
condimentomentresuglispaghettiscivolano

benesughicremosicomecarbonarae cacio

e pepe.Lacozzatarantinalascegliamoperchéè
la migliore,piccolaesaporita,il gambero
"viola", perla sua delicatezza.

INVENTARE,ANCHE PERNON FARE SCARTI

Non hai l'erba aromaticaprevistanellaricetta?
Escie vai almercatoo nelcampoe usa quella
disponibilee di stagione.Noi siamosemprein

giro a procurarcimaterieprime,ma bisogna

imparareausareconpiùconsapevolezzaquel

chesi ha,provare,assaggiare.Senzabuttarevia

niente:èun'armacreativaperchéticostringea
inventare.Gli ortaggivengonoprivati già

nell'ortodel90% degli scarti: peresempio,la
parteverdedellaverzanon si scarta,si cuoce.

DAI DISEGNIAL PIATTO,COME OPERED'ARTE

Vi abbiamopropostoalcunipiatti del nuovo
menuautunnaledelristorante.Per arrivareal

risultatofacciamoanchedeidisegnie usiamo
unospaziodelristorantecheè un po' il nostro

laboratoriodelleidee,acui tutti i componenti
dellabrigatapossonounirsi edare contributi.

cioccolato d'autunno,dalmenu de II Luogo

di Aimo e Nadia.

Ogni lockdown
un'ideanuova

DAL RISTORANTE
AL BISTROT,

DAL CATERING
AL "NEGOZIO"

Alessandroe Fabionon
sifermano mai: a Milano
la loro cucinasi gusta
anchedaAimo e
NadiaBistRo
(ibistroaimoenadia.com)

eVóceAimo e Nadia
(voceaimoenadia.com),

ristorante,caffetteria
egelateria nel museo
Gallerie d'Italia, in piazza

dellaScala. Seda qui
è partito a maggioil

delivery, durantequesto
secondolockdown
preparano"La dispensa
di Voce":uno scaffale
con prodotti selezionati.
Intanto,visto che Natale
è vicino,online (shop.
voceaimoenadia.com)

sono già in vendita il

Panettonee il Pandoro:
acquistandolisi sostiene
la FondazioneRicerca
Fibrosi Cistica.

La nutrizionista

Piatti composti
adarteanche
perla dieta

Le propostedeglichef de
Il Luogo di Aimo e Nadia

mostrano una validaricerca
sugli ingredienti non soloper
il gusto,maancheperun

buon equilibrio nutritivo.
1.CICERCHIA
I legumidella tradizione locale

forniscono proteinevegetali,
minerali, fibre che bensi
combinano con gli ortaggi
utilizzati. Idealeancheper
i vegetarianicomepiano unico.

2. RISOTTO
Riso e patateinsieme
rendonoil piattomolto ricco
di carboidrati per gli amidi
presenti,a cui si aggiungono
le proteinedellecozze,ricche
anchedi iodio, le fibre e
i minerali delle verdure. Non
esageraresedevi controllare
gli zuccheri.

3. GAMBERI E UOVA

Proteico e gustoso, ricco
di Omega 3, acidofolico
evitamina B12,puòessere
un antipasto,maancheun
secondoleggero o piatto
unicoseaggiungiamoil pane.

4. MEZZI RIGATONI
Piattounico adattoa chi ha

un buon dispendioenergetico.

Per evitare il bis,possiamo
precederlocon verdure crude
o grigliate a effetto saziante.

5.TIRAMISUD
Un capolavorodi dessert,

certamenteuna trasgressione
in quantoacalorie,mada
concedersiperuna volta

oppure in dosecontenuta
dopo un secondoleggero.
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