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COME 4
VERDE LA MIA
VALLE

Weekend tra le dolei colline della |

Valnerina, in Umbria. Dopo g

il sisma, il ritorno alla pace

del “piceolo paradiso”
PPAC. 417

NON SQLO
CAFFE

Dal cappuccino al chai,
al misoshiru. In un ricettario
a tema, il gusto del mattino
in tutte le lingue del mondo

> PAC. 427

Panorama
" sulla Costigr
Amalfitana

ELLE
Aprile 2018

Su una scogliera, a picco sul mare.
Vis-a-vis con il Rinascimento,
come in un celebre film di James Ivory.
A specchiarsi sulla Laguna
della citta pin romantica o nella piscina
dell'#rban rooftop pit spettacolare.

Se ¢ linizio a dare £l nood del giorno,

VIVERE

scegliete bene il vostro riseeglio..

BENE




ELLE - segue
Aprile 2018

lafesityile

GOLFO DI AMALFI, AMALFI

Noblesse oblige, ci si pud perdera nei suoi labirinti
terrazzati di buganvillee e limoni soltanto o partire
dal primo gisrno di primavera, per bearsi non solo
del colpo d'occhio sulla celebre costiera ma anche
dei profumi delle sue fioriture. Per i pigri,

due scenografici ascensori nella roccia portano

in direttissima sulla spiaggia privata,

Hotel Santa Catering, s.s. Amalfitana 9, Amalfi;
tel. 089 871012, www.hotelsantacaterina.it,
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FROLLINI
CON SEMI DI
CHIA E MIRTILLI

PER 6 PERSONE

150 g di farina di riso

30 g di farina di mais gialla
| pizzico di lievito in polvere
70 g di zucchero di canna
65 g di burro a pezzetti

1 cucchiaio di semi di chia
30 g di mirtilli essiccati
1tuorlo d'vove

la scorza tritata finemente
di 1/2 limane non trattato

Preparazione: 25 minuti
+ tempo di riposo
Cottura: 10 minuti

Lavorare le farine, il lievito
e lo zuechero con il burro

e la scorza di limone,

fino a ottenere un composto
sabbioso. Unirvi i semi

di chia e i mirtilli. Legare
l'impasto con il tuorlo

e un cucchiaio d'acqua.
Formare un cilindro,
avvolgerlo con la pellicola
frasparente e riporre nel
congelatore per 15 minuti.
Preriscaldare il forno a

150 gradi. Stendere la pasta
e ricavarne delle rondelle,
disporle su una teglia
ricoperta con carta da forno,
Infornare per 10 minuti.
Gustare i biscotti freddi.

PIAZZA DEL POPOLO,
ROMA

Dope aver degustato dal buffet internazionale,
vi verrd presentata una carte speciale; per le arty,

visita en particulier della Galleria Borghese;

per le shopping-addicted, I'Avenue of Style, un tour
in esclusiva “dietro le quinte” dei pit prestigiosi
atelier con servizio consulenza - da Fendi e
Giorgio Armani a Bulgari e Pomellato,

Hotel de Russie, v. del Babuine 9, Roma; tel. 04
32g881, www.roccofortehotels.com/hotel-de-russie.

IL CONSIGLIO IN PIO
In contenitore ermetico

sl eonservano un paio

di giorni. In alternativa aj
mirtilli, provare altre hacche
essiceate come gelsi o goji.

ELLE APRILE 2018
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