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La grande kermesse della Milano Fashion Week 2016 &
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http://www.gioia.it/idee/trend/milano-fashion-week-2016-migliori-ristoranti/
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I 10 ristoranti etnici piu buoni di
Milano

‘ PIlRA FOMIGLE

110 nstorants atrc piu buon dove mangiang a Milano: dal Marocco alla

Svezia, ce n'é par tutti | gusti

A Milano i ristoranti etnici non mancano.

Quindi, se siete appassionati di viaggi ma non potete permettervi una
nuova meta ogni fine sellimana, nessun }II'H]].:I"II.'I:'I: a farvi vivere i
sapori e le atmosfere dei vostri Paesi preferiti in giro per il mondo
pensiamo noi, con la lista dei nostri 10 ristoranti etnici pin buoni di
Milano.

Ognuno ha una caratteristica che lo rende parti

are e
irrinunciabile. Dai sapori mediterranei a quelli dell’Asia, passando
per le succulente carni argentine, Ce n"é per tutti!

Buon viaggio. Ah, il passaporto non & necessario!

Ristoranti cindci a Viilano

SHARE [] FULLSCREEN .~



http://www.grazia.it/stile-di-vita/tendenze-in-cucina/milano-ristoranti-etnici-piu-buoni
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«Smerrebred» ovvero
il panino secondo
la tradizione danese

i «Smarrebrad!s=, Suona come la mi-
naccia di un vichingo? Forse, ma s
tratta di una ghiottoneria che viene
dalla Danimarca. La parola & un com-
postoche evidenziaidueelementi fon-
damentali da cui & costitulta questa
specialitd: burro (smor) e pane (brod).
In sostanza, parafrasando il noto film
di Dino Risi, diremmo: «Pane, burro
e,

Lo smerrebred @ come un paning
aperto 0 una tartina "XXL": una bella
fetta di pane di segale (scura) viene
imburrata e sudi essa vengono disposti
vari ingredienti. Ecco allora che do-
vremmo pariare di “pane burro e fan-
tasia”. La farcitura tradizionale per ec-
cellenza dello smarrebrad prevede
aringa affumicata, con aneto, erba ci-
pollina, ravanelli, anelli di cipolla e un
tuorlo di vove che legittima il nome
dato a questa composizione “sol over
Gudhjem”, Significa “il sole sopra Gu-
dhjem” (pittoresen borgo di pescatori
sull'isola di Bornholm) e si riferisce al
tuorlo tondo e giallo che spicca tra il
dorato del filetto d'aringa. Le combi-
nazioni possibili sono centinaia per
questociboinformale, semplice maric-
¢o di sapori, che ha cominciato a mi-
grare anche & Sud arrivando in Italia.

Gualche smerrebrad lo si trova da
“Bjork”ad AostaeaMilano. [ diffidenti
ci sono sempre, gastronomicamente
pariando, Ma il cibeo, si sa, & flessibile
come una lingua e cosl si presta ad
accoghiere elementd nuovi che lo ren-
dano pit famigliare a chi lo deve gu-
stare. Chi ha cercato di cogliere le po-

tenzialitd dello smerrebrad coniugan-
dolo con un toceo nipponken diretta-
mente ispirato al sushi ma attingendo
a ingredienti italic (rendendolo pin
rassicurante) sono i giovani che hanno
aperto “Smooshi” (nome che mixa ap-
puntolideadi smarrebrod e disushi)a
Milano.

«Smooshi nasce - spiega Antonio
Pompeo, direttore del locale - dopo la
visita di un anno del nostro chef Luca
Carleo a Copenaghen. Ha studiato at-
tentamente lo smerrebrad nelle mi-
gliori cucine dove veniva preparato e
riflettendo sulla sua composizione,
Tha associata al sushi glapponese in-
serendo nel menu ingredienti come il
salmone, il tonno, lavocado, alga nera
Lo “Smooshi” & una fusione tra la Da-
nimarca ed il Giappone prodotta al-
I'italianas, Nel menu ¢'@ il classico da-
nese: «Base di pane nero oon barro,
salmone affumicato, germogli di soia,
ravanello, cipolla rossa, etha cipolling
¢ phogizia dl sesamo nero & biancos.

Ma poi ci sono libere interpretagiond
in cui cambiano le basi (non solo pane
ma polenta e riso) e i topping si fanno
italici. I piid gettonatl, sempre presenti?

«Base riso giallo con crema di pi-
sellini verdi ossobuco in gremolada
agli agrumi ¢ zeste di lmone; base riso
giallo erema di stracchino e salsiccla
toorlo duovo fritto ¢ asparagi croc-
canti; base polentina di mais con
mipusse di Gorgonzola mezza peta ca-
ramellata al formo e tartare di nocl lac-
cate al miele.o ET.
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Milano si llumina
aser show con
Fatboy Slim in H‘

Scandinavia e dintorni: guida ai
ristoranti nordeuropei a Milano

Dai canederli allo
speck dell'Alto Adige
agli smérrebrod
svedesi. E poile
rinomate birre del
Belgio. Gli indirizzi dei
sapori del nord che
seducono

Design, complementi d'amedo, atmosfera e mend, persino la grafica utilizzata: tutto parla di
Swvezia da Bjork, iconico locale dellimprenditrice Giuliana Rosset. Un vero viaggio sensoriale
per degustare zuppe, aringhe, salmone e gli inimitabili smérrebrid,



http://milano.mentelocale.it/68412-milano-scandinavia-dintorni-guida-ai-ristoranti-nordeuropei-milano/

