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CURVE di Gusto

UNA RAGAZZA «D’ORO»

FRANCESCA LOLLOBRIGIDA A MILANO E DIVENTATA LEGGENDA, COME LEGGENDA
E IL PIATTO SIMBOLO DELLA CITTA MENEGHINA

CARLO ZARRI SOPRANNO-
MINATO CHEF OLIMPIACO
DEI DUE MONDI, HA CONTR-
BUITO A RENDERE CELEBRE
LA CUCINA ITALIANA AGLI
AMERICANI E VANTA PRE-
CEDENTI NELLORGANEZ-
ZAZIONE DEL FOOD IN TRE
OLIMPIADI INVERNALI E
DUE ESTIVE. A MILANO COR-
TINA 2026 SI E OCCUPATO,
IN VARI AMBITI, DELLA Pi&-
NIFICAZIONE DEL FOOD AND
BEVERAGE.

no dei piatti simbolo della cucinadella cit-

ta di Milano ¢ la Cotoletta alla Milanese o

pit semplicemente la «Milaneses. Faccia-

mo un poco di storia: nel 1749 il france-

s¢ Joseph Menon menziona le costolette
impanate ¢ fritte, anche se queste vengono marina-
te in burro fuso, chiodi di garofano ed erbe. Questa
ricetta sarebbe arivata a Milano durante le guerre
napoleoniche (1803-1815) con il nome di cotolette ri-
voluzione francese. Secondo lo storico Massimo Al-
bertini, la cotoletta alla milanese deriva da questa ri-
cetta francese, il che spicgherebbe perché in italiano
sichiama cotoletta che ¢ parola di origine francese.
Un'altra versione sostiene che la cotoletta alla mila-
nese sia ispirata dalla cotoletta alla viennese, un piat-
to tradizionale austriaco (Wiener Schnitzel), che sa-
rebbe stato portato a Milano dagli austriaci durante
il periodo in cui faceva parte dellTmpero austriaco.
La tradizione vuole che venga servita con un contor-
no di patate o insalata.

Abbiamo il piacere di dedicare questo piatto a
Francesca Lollobrigida, prima atleta italiana a di-
ventare campionessa mondiale di pattinaggio di ve-
locita nel 2025 ad Hamar in Norvegia nonché prima
medaglia d’oro alle XXV Olimpiadi Invernali di Mila-
noCortina2026. Francesca & una giovane pattinatrice
appartenente alle forze armate dell'Aeronautica Mili-
tare Italianaed ¢ per questo motivo che qualcuno as-
senisce che: piu che scivolare sul ghiaccio leivolal Ha
un curriculum sportivo che in-
clude, prima di Milano, anche
tre partecipazioni alle Olimpia-
di passate con due medaglic ¢
svariati successi nel Campiora-
ti europei e italiani nelle gare
singole e di mass start.

Labbiamo anche vista
all'opera a tavola ¢ possiamo
dire che anche qui vincereb-
be, senza rivali, la medaglia
d'oro del buon gusto e della
forchetta: doppi complimenti
cara Francesca e grazie perle
gioie sportive ¢ a tavola che ci
hai dato! #
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INGREDIENTI

[par 4 persone]

4 cotolette di lombets
di vitello {spesse circa 3
cantimatri]

2 uova

200 g & pane grattugicto
M0g farina @
sale

PREPARAZIONE
Eliminara della cameil
grasso esternc visibile

& il tassuto connettivo.
Inciders in dus o tre punti
lungo il bordo della carme
per evitare che la fette

si arriccing in cotture.
Battata la came con forze
fino & renderla di uno
Spessore messimo di un
cantimatro. Infarinarls su
ambo i Lati.

A parte sbettere, in

un recipiente, le uove

e immergete le fette

450 gr di burro chiarificato

eetsetadivitslls
alla milanese

tenendole per {osso.
Passarie quindi nel
pangrattato tanendo
Uosso ben pulits, premere
laggermenta con il dorso
del coltelic da cucing
crasndo uns sorta di
griglie che sanvird s far
aderire bene La panatura
alla came.

Friggere L2 cotolette nel
burro chierificato ban
caldo. Cuocere e cotolette
& fuoco vivace per circa
dua-tre minuti per Lato.
Con un cucchieio bagnsre
conil burra losso.
Quando sano pronte
adegisrle quindi suuna
griglie o su un foglio

di carte assorbente e
cospergere qualche fiocco
di sale Maldon.

Servire con dallinsalata,
pomedorini ciliegino,
rucola o con delle petate
at forno.
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