- Settimanale || Data 16-12-2010
Pagina 107
Foglio 1
la, di lasagne, di cannelloni, di
polpette al sugo, di porchetta, non-
ché ad un city lunch dal martedi al
venerdi a soli 15 euro. Ma al con-
tempo solo a cena, si pud approfit-
tare dell’alta moda, incarnata nella
cucina del ristorante chic al mez-
zanino superiore. I palati raffinati,
complice I’accoglienza e i consigli
di Andrea Colonna, figlio di Anto-
nello, con le luci accese sulla citta
a fare da contorno, qui possono
soccombere con gioia ai piatti pre-
parati con 1’aiuto del braccio
destro lo chef Marco Martini. 1
menu di haute cuisine con 6 0 7
Lo chef Antonello Colonna portate a 120 euro, parla di scalop-
" di foie gras, di negativo di car-
RISTORANTI Antonello Colonna all’Open, alta cucina e buffet  onara, di "qubi di coda alla vac-
cinara, sedano e fave di cacao, di
"che bab" gioco di parole riferito
a runC a a Cena alla carne di maiale avvolta in una
sfoglia di pane o di "chao-tzu" il
a raviolo cinese reinterpretato con
maialino, pecorino e cannellini.
Da non perdere: i consigli del
talentuoso sommelier Alessandro
di Loredana Tartaglia fet di tutti i giorni. Secondo i gusti ~ Paparo e il diplomatico al cara-
e le tasche insomma, si pud acce- mello salato prima di alzarsi da
e si dovesse paragonare '0-  dere ad esempio al pret & porter,  tavola.
pen di Antonello Colonna -  ovvero al brunch del weekend ~OPENANTONELLO COLON-
ovvero la splendida terrazza  dove con appena 28 euro si man-  NA, scalinata di via Milano 9 a,
design all’ultimo piano del Palaz-  giano piatti di estrazione romanae  tel. 06.47822641. Costo 15/120
zo delle Esposizioni tutta vetro e dove c’@ odore di broccoli e arzil-  euro.
acciaio - ﬁgﬁ‘ mondo della moda, si
potrebbe affermare che qui abita i
o Consee & th et et T LA RICETTA di I_\ntonello Colonna
che modo? Nello spazio che  Crocchette di baccala
domina la citta dall’alto, Antonello Ingredienti per 4 ne: Mettere ammollo 500 gr. di baccala per circa
Colonna chef di rango, outsider 24 ore. Eliminare la parte esterna e farlo bollire per 75 minuti. Una volta
quanto basta, del quale & in libre- raffreddato spezzettarlo e inserirlo nel mixer insieme a 5 spicchi di aglio,
ria in questi giorni il suo "I segreti all‘olio, a 100 gr. di mollica di pane bagnata e a un pizzico di pepe bian-
della cucina italiana”, & riuscito in co. Far amalgamare tutto e a im| nto formare con le mani picco-
e il che o qulla 6 5 oS, Fasare une 2 un el i uoa st
far flirtare I'alta cucina con il buf- oo 99 e
Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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