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COTTAERISPOSTA | INTERVISTE ALLO SPECCHIO

V1M pavena

LA CUCINA, LE RICETTE, I PIATTI PREFERITI DA MONICA E TIBERIO IN UN CONFRONTO
GASTRONOMICO-CULINARIO

di ALFONSO STAGNO - foto vip di EOLO PERFIDO - foto ricette di FRANCESCA BRAMBILLA e SERENA SERRANI - food stylist VIVIANA VARESE

Monica Setta

Tia le giomaliste televisive
& sicuramente quella che
ha pid grinta: decisa, sicura
e diretta, riesce nel difficile
compifo di rendere gli uomi-
ni politici un po’ piv vicini ai
comuni moriali e svela gossip
infernazionali con arguzia e in-
felligenza. Ma sara cosi brava
anche in cucing? “Non sono una
grande cuoca, ma adoro metter
mi ai fornellil”, afferna convinta.

Chi ti ha insegnato i truc-
chi del mestiere?

la mamma. Prediligo un fipo di cucina
saporita e, nello sfesso fempo, dietetica perché devo
stare attenta alla linea, ahimél

Non ci dirai che, dopo un’estenuante gior-
nata di lavoro, ti metti ai fornelli?

E la pura verita! Quando mia figlia toma a casa trova

molto

sempre tutto pronto. Pasta e riso non mancano mai e
adoro apparecchiare per bene la tavola: scelgo con
cura la fovaglia, le posate, i piatti e persino i fior per
addobbarla.

Alimenfo preferito?

Da buona pugliese adoro il formaggio.

Svelaci quali sono i politici piu bravi ai
fornelli...

Sono stata colpita dalla bravura di Massimo D'Alema, che
il pubblico ha potuto apprezzare in veste culinaria anche
durante una puntata di “Porta a porta” di Bruno Vespa: &
un vero “Vissani” della political Sceglie tuffi gli ingredienti
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Tiberio Timperi

lo sguardo pit bello
della televisione italiana
unisce alla grande profes-
sionalitd, che lo ha reso
uno dei volfi pit popolari
del piccolo schermo, una
coinvolgente simpatia e un
gusto intelligente per la bar
tuta al punto giusto. Proprio
come gli ingredienti di una
riuscita ricetia di cucina “Ho un
rapporfo infenso con il mangia-
re bene: mi definirei un assiduo
frequentatore dei fornelli.”

Quindi immagino che a casa avrai una cuci-
na enorme e super attrezzata...

Al contrario, & piccolina ma funzionale: mi muovo como-
damente e ho tutto a portata di mano.

Il tuo lavoro impone lo stare in forma: co-
me concili questo con il mangiar bene?
Quando esagero mi impongo qualche ora di corsetta
quotidiana che mi aiuta o smaltire.

Se chiudi gli occhi quale ricordo legato alla
cucina ti viene subito in mente?

Tutto cid che & legato alla mia mamma. Nel fine seffima-
na faceva sempre la pasta in casa: lo stendeva sul tave-
lo e io, da bambino, la civtave a fare il “montarozzo” di
farina dove rompere le uova. Come premio mi permette-
va di mangiare le feftuccine crude pit “cicciofte”.

Una donna si pué conquistare in cucina?
Questo non saprei dirtelo, ma gli amici si. Quando c'&
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migliori, valuta le dosi attenfamente. .. Ricordo una sera @ cena,
a Gallipoli, durante la quale D’Alema sceglieva futto in maniera

accurata, persino lalio per il condimento. Un uomo preciso tr )’/([ Ciige /ﬁ %J’( e

in cucina e per nulla improvvisato. Menfre il presiderte del

Consiglio, Silvio Berlusconi, che & un estimatore della cucina Ingredienti
dello chef Antonello Colenna, ha un rapporio molio pit rilassato (per 4 persone)
col cibo. E un'ottima forchetia, ma deve stare molto aftento alla

diefor il suo cuoco personale, Michele Persichini, gli prepara 350 g di pasta corta
persino il budino usando il dolcificante. lamberto Dini, invece, 2 zucchine
mi suggen un insolifo modo per cucinare degli oftimi spagheti 1 peperone
al sugo, con spezie ed erbe aromatiche. 1 melanzana
Meglio la cucina tradizionale o quella esotica? olio extravergine di oliva
Ho sempre amalo i piattitipici ma devo dire che, ultimamente, 1/2 peperoncino
ho scoperto la cucina giopponese e quella africana, che 20 g di pangrattato
non mi dispiacciono affatto 20 g di grana padano
Una tua debolezza... grattugiato
| dolci, senza alcun dubbio: pericolosissimi, dato che si 20 g di pecorino
awvicina la prova costume! grattugiato
Concludendo, per Monica Setta la cucina €... sale

Un modo di concepire il proprio essere. Chi a tavola spilucca e
basta, per infenderci, pofrebbe essere arido anche nei senfiment.

Preparazione

1 . lovate e mondate le zucchire, il pe-
perone e la melanzana, faglicte tutto o
cubetii e fate saliare in una padella con
olio extravergine di oliva, un pizzico di
sale e 1/2 peperoncino. Aggiungete 20
g di pangratiato e fate insaporire ancora
per qualche minuto.

2. In una ciolola mescolate 20 g di
grana padano gratugiato con 20 g
di pecorino. lessate la pasta corta che
preferite in abbondante acqua bollente
salata. Scolatela al dente e fatela saltare
nella padella con le verdure miste. Spol-
verizzate con la miscela di formaggi e
servite.
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una cena improwisata, apro il frigo e riesco a inventare
ol momento qualcosa di sfizioso con tutio quello che
riesco a frovare.

Non rinunceresti mai a...

Una bella colozione: svegliandomi all‘alba per lavorare
ho assoluto bisogno del mio caffelatte, altrimenti sono
pid “rinco” del solito; e poi, adoro il formaggio: quando
mi viene quel certo languorino improwviso non ¢'& nulla
di meglio che un pezzo di cacio e un bel bicchiere di
vino rosso.

Pronto per la prova costume?

Ho gia la soluzione: scegliere la montagna al posto del
mare, cosi si pud evilare di spogliarsi in pubblico.
Etnico o tradizionale?

“Franza o Spagna, basta che se magnal” Tutti i sapori,
perd, vanno gustali senza eccedere troppo.
Insomma, mangi proprio di tutto?

Tranne il fegato: quando ero piccolino, visto che fa bene
alla crescita, mi veniva “nascosto” dalla mamma in mez-
70 dlle fettine panate... Ora non riesco a sopportarmne
nemmeno |'odore!

{

Ingredienti
(per 4 persone)

3 fette

di pancarre

1/2 bicchiere di latte
300 g di tonno
sott'olio

una manciata di
prezzemolo tritato
olio di semi di
arachide

sale

pangrattato

alpelle al tornne

Preparazione

1. Fale ammollare 3 fette di
pancaré senza crosta in un po
di latte. Stizzatele e miscelatele
con 300 g di fonno sottolio, sco-
lato. Aggiungete un po' di prez-
zemolo fritato e lavorate ancora.
Formate tante polpette e passate-
le nel pangratiato.

2. Scaldate in una padella ab-
bondante olio di semi di arachi-
de e friggetevi le polpetie. Man
mano che sono pronte, scolatele
su carta assorbente da cucina.
Infine salatele e servitele.
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