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Sandro Me ello

e Marco Paolelli, entrarms
classe 1970, 51 4000 laureati al
Poltecnico di Milna nel 2oy
Med o086 aprona il kore $Eedes &
Milgna & iniziano § collaborane
con dewerse apiende italiane ed
evlede, Mel corss degli aanl gh
hanmy attribuito ogni sorta di
fdemet @ cognome, Bpo Menghells
Pacletti o Menegallo Pacdes, ma
anche irmporant FEORGR0TENT
imtermaticnali 19a cwl | Red Dot
Devigm Awvard, 2 Design Plus

wn Crogpd Dhetign Asvard, wna
segrafazione allADH Design Indes
e wn Gerrman Detapn dagid
QDuesta & la lono seita
pamegiparions sl collanas “Le
ricette dei designer”, progetio che
I g wrid weieibisds £ L Losns O
Colombo del Live Cortent benutio
sl Trennale ds Milang nel 2663
& prothgondgt & bl Experene
Mondaton durante [3 settimana del
Satore del Mobile 1013y
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Trecce al forno

Dl esperienes deghi Spaghett Teatacodsn

[petr i curosi 51 rimanda al wlume Desipn ol dente)
nascona le Trecce al Forna, note anche come Spighe

sl Ferna, valsdo successore di quall’esperimenta creativo
Arthe in quetto Caso O tlams cimenlati ¢oa L papta
henga, wn fle da intrecciare come in un looers di bessites
Per queesta ioetts o siame fermati alla treccia singola,
ma il conoetto s pud swluppane con disegrs diversi che
permetiona di creare superfa, tipo L pagha & Vienns
o un pil iradizicnale trarma cedito, Le ricette al forne
cadana o lugiols per quesia preparazions: ci permetbons
imEstti di aeere i vemilaworto cotto, & guirds malleabile
dy paber manipolare prima di infornaris

La trecola ricvoca un po' ke spega ded grare, ¢ in -qu-l:.hr
mads ol ricerds da dove viene la pasta che stlamo
mangianda!

Ingredienti per 4 perione

o gr o lingusne o altri Formati di pasta lusga (bucatis
spaghett, taglaselle .}, Pio swmenta Ln demensions de
“filo”, meno Erecce serviranno per riempire sna teglia

je men fagics 5 fard 8 prepasarle) | 200 gr di mozzare!ls
250 mil di besciamella | parmigiana | 1 noce di Burre

Prepararione

Cuncere la pasta e scolarla al dente. Raffreddare con
acqua cosrente. Dividens le hsguine in maEneti da 3 ¢
imagiane |'operazone di infreccen, un po’ Come se foziers
dielle chocche i capelll. L'amegs della pasia dovrebbe
siufare a fenere insieme ba treccia man mano, 5 0 4
treewd i deffraith @ La pagts fmane staccats ple dita o
peuih conderla prima con dell'olio d'oliva o con una neoe ©
b, Si comigha di “fermane” il mazeetio i ela con .
peta (Lipo um batticarne) o con una malletta da bucato ¢
facilitare e operazeoni di tessatera. Rismipare [a leghlﬂ:h'
meth contenuto di besciamells, parrigiars graiffugiato =
mazzanglls taghata 8 cubetti prima di dispome in manes
gedinata le trecce. Ricoprne oon il resto dells marzarells
& dells besciamaells & con uns spaleerats 44 parmigians
Indarnare & 180" C par una verting di mingt

F5: per rimanere coerenti ed esaltare 'estetica della sp e
la Figeita & rigoresamenie in bancoe, € 5 complefa con oo
pesfetta dovatura del foma,

In abbinamento

Duto che la preparazione podrebbe essere lunga ¢ a tral
e Wi consigliame di apriee |3 bottigha, qualiiasi esss
wad, duranbe le operazion di bessibura



In alternativa
Salo una chef a domigilio potrebde
fare questo piacens ...



