campioni di Junior Masterchef dominano I’arte
culinaria e non temono alcun ingrediente. Sono
bambini che assaggiano tutto, maneggiano tutto,
cucinano tutto. Esistono loro. E poi esistono tutti

gli altri bambini. Quelli dalle guance gonfie di bocconi
mai deglutiti, dalle labbra serrate, dei non mi piace e non
lo voglio. Oppure quelli che non fanno capricci di fronte
ai gusti certi, ma diventano granitici con le novita nel
piatto. Con loro il tempo del pasto si dilata, il pranzo si

libro “Piccoli gourmet crescono’ (Mondadori Electa)

trasforma in una sfida e la cena assume le atmosfere cupe
del venerdi di passione. A meno che mamme e papa

non scelgano un alleato infallibile: la fantasia. Ne basta
un pizzico per fare di ogni pasto un momento divertente,
un’avventura da vivere armati di forchetta e cucchiaio.
Allora, il broccolo non sara piu ’eterno antagonista,

il formaggio fara sorridere e tutta la frutta diventera
simpatica. Come fare? La parola a sei food blogger:
sedersi a tavola non sara mai stato cosi divertente.

r id Ve r be r t Belga, 34 anni e una bambina. Suo il blog www.ilcavolettodibruxelles.it

Bicchierini di piselli, prosciutto e barbabietola ¢ 200g di piselli
freschi e 100g di prosciutto cotto e 5cl di panna fresca ¢ 50g di ricotta fresca
e 1 barbabietola e 2 patate grandi e 1 cucchiaino di farina di riso e gb di brodo

vegetale ¢ 30g di parmigiano grattugiato

Sbucciare e tagliare la barbabietola e le patate, sistemarle in un pentolino, coprire con il brodo e cuocere

per 15 minuti. Cuocere i piselli con poca acqua per 5 minuti. Frullare le verdure separatamente con quel che basta
della loro acqua di cottura per ottenere pure cremosi. Aggiungere alla crema di piselli il parmigiano e la farina

di riso. Frullare il prosciutto cotto con ricotta e panna. Alternare le tre creme cosi ottenute in 4 bicchierini.
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Sigrid Verbert Belgian, age 34,
and the mother of one daughter. Her blog

is www.cavolettodibruxelles.it and she’s the
author of ‘Piccoli gourmet crescono’ [Little
gourmets grow up] (Mondadori Electa)

Cups of peas, ham, and beet

¢ 200g fresh peas * 100g cooked
ham ¢ 5cl fresh cream ¢ 50g fresh
ricotta ¢ 1 beet ¢ 2 large
potatoes ¢ 1 teaspoon of rice
flour ¢ vegetal broth, as needed
¢« 30g grated Parmesan cheese

Peel and cut the beat and potatoes. Place them in
a pot, cover with broth and cook for 15 minutes.
Cook the peas in a small amount of water for 5
minules. Blend the vegetables separately with just
a small amount of cooking liquid to obtain a
creamy puree. Add the Parmesan cheese and rice
Sflour to the pureed peas and blend. Blend. the
cooked ham with the ricotta and cream. Alternate
the three creams in 4 small cups.

Anna Marconi Her two passions: fashion and good
food. This led to her idea, www.tasteofrunway.com,
where each dish is inspired by an outfit seen on the catwalk

Grana cheese lollipop e 500g grated grana
cheese * poppy seeds ¢ chives

Heat the oven to 180°C. Place parchment paper (for baking)

on an oven tray. Use a 5 cm pastry ring to cut 10 circles of grana
cheese that are 2 cm tall. Remove the pastry ring

and carefully insert a wooden skewer into each cheese circle,
making sure you don’t ruin the shape. Bake for 2 minutes.
Remove the tray with the cheese lollipops from the oven.

While they are still hot, sprinkle them with poppy seeds and chives.

testo di
Giulia Carcani

b&Sei famose
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che divertono

Six famous bloggers give us recipes
that are lots of fun!

a Marconi

e grandi passioni: la moda
e la buona cucina. Da qui Uidea
di www.tasteofrunway.com dove ogni
piatto s'ispira a un capo visto in passerella

Lollipop di grana

e 500g di formaggio grana
grattugiato e semi di
papavero e erba cipollina
Accendere il forno a 180°C, stendere
della carta da forno su una teglia e, con
I'aiuto di un coppa pasta del diametro
di 5 cm, formare 10 cerchi di formaggio
grana alti 2 cm. Estrarre il coppa pasta,
inserire con cura un bastoncino da
spiedino in ogni cerchio di formaggio,
facendo attenzione a non rovinarne la
forma e infornare per 2 minuti.
Estrarre la teglia con i lollipop di
formaggio e, ancora bollenti, coprirli
con semi di papavero ed erba cipollina.
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