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Cuggiono (Milano).
Antonio Martino, 36
anni. Siciliano, erede
di una famiglia di pani-
ficatori, & agronomo,
maestro panificato-
re, docente di arte
panaria alla Cescot e
direttore dell'azienda
biologica Podere Pe-
reto a Siena. Nel 2012
ha creato a Siena la
“Scuola di farina”.

IWAN PALOMBLLA PREBSE
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| giudici e la con-

dutirice di “Bake

Off Italia™: da

sin., Emst Knam,

Benedetta Parodi,

Clelia d'Onofrio e

Martino. Le ricet-

te dello show so-

no in edicola con

“Chi” ogni setti-

mana raccolte nei

- volumi “Bake Off

{ < halia-Doici in for-

- no” (€ 5,99 oltre
alla rivista).

MILANG - SETTEMBRE
ver apertouna “scuola
di farina” & una di
quelle voci che nel
curriculum incuriosi-
sce parecchio. Fare di
mestiere il “fornaio™
in realta ¢ ben di pit)
ed essere bello da fare invidia ad
Antonio Banderas, che perd infor-
na solo per copione negli spot del
Mulino Bianco, ¢ un’altra delle
qualita che rendono il maestro pa-
nificatore Antonio Lamberto Mar-
tino una delle piti golose novita di
Bake Off Italia. 11 cooking show
condotto da Benedetta Parodi & ap-
pena ripartito su Real Time e Mar-
lino & gia diventalo una star.
Domanda. Antonio, com'e arri-

e el <FACCIO IL FORNAIO PERCHEHO A CH
W by siosiodll RE CON IL CIBO PIU SENSUALE E FEMIV

nettieri. A furia di guardare e cor- e ; Al
LIANC
Siena, I"ho creata perché il grano ¢ I I l«u
: ool [ SHOW DI CUCINA. «MIPH
nella nostra storia e che oggi troppi > o3 L
cercato loroz ionon holatve ===

!
.
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estiere. La scuole arina, - . v ¢

la materia prima fondamentale, la OH E 0 F F ITALIA 3 Nunvo' :

prima che sia stata addomesticata

Kwyin el SEDURRE, MA SONO UNA TESTA CA

fare il giudice perché mi hanno ) 1 i .

L Maria Giulia Comolli = |8
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INGREDIENTI:

500 gr di farina tipe 1" di grani
antichi, 350 mi di acqua, 20 gr di
sale fino, 100 gr di hevito madre
o 10 grdi lievito di birra, 30 gr di
pistacchi spezzettati, 20 gr di semi
di girasole, olio extravergine g.h

PREPARAZIONE:

Sciogliere in accua il lievito madre
{0 hievito di birra), lasciare fermo
per circa 157, Aggiungere, alter-
nandole, farnina e acqua, poi pistac-
chi, semi di girasole ¢ sale, Finire
d'impastare: risultera un composto
molto liquido. Ungere leggermen-
te una cassetta in metallo da plum-
cake e versarct dentro il composto,
che dovra superare di poco la me-
ti della cassetta. Coprire con pel-
licola. mettere in formo con la luce
accesi e atendere che Fimpasto
arrivi a eirca 1/2 cm dal bordo.

Levare la pellicola, infomare a 2207
C per l(}-l.")' ¢ abbassarc a 180°C
per altri 25", Rimettere suuna gri-
glia a fomo spento e lasciar Apo-
sare fino a quando il forno non si
sia freddato del wito,

FOCACCIA MEDITERRANEA
Per l'impasto: 350 gr di farina
integrate, 20 gr di sale, 5 gr di
auechero, I eucchiaio di olio d'o-
liva, 10 gr di lievito di birre, 210
ml d’acqua riepida. Dopo averla
stesa in teglia: 2 cucchiai di olio
d'oliva extravergine, 2 rametti di
rosmaring o rosmarino gid trinio,
3040 grdi ofive nere denocciola-
1¢ ¢ tagliawe a rondelle, sale gos-
3o per condire

PREPARAZIONE:

Sciogliere il lievito in acqua, ag-
giungere farina e acqua alternan-
dole, unire sale ¢ zuechero, Faita
una palla, ungere una ciotola, in-
serirvi Mimpasto, coprire con una
pellicola e lasciare per circa 9 nel
famo a luce accesa. Stendere im-
[pasto su un ripiano, rporlo in una
teglia unki. rimei-
terlo in forno, copento e con la luce
accesa per 30, poi toglierlo e ac-
cendere il forno a 220° C. Creare
con le dita delle fossette sulla fo-
caccia e far lievitare un'ultima
volta per 107, Inorare con T'olio,
cospargere con sile grosso, rsma-
rino e olive, quindi infomare a 2207
C per5’ e poia 200° C per 15"
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me |'hanno dovuio spiegares.

D. Poi si sari fatto una cultura.
E avra scoperto che di show culi-
nari ce n'¢ a bizzelle.

R. «Certo, ed & comprensibile
dato che amiamo tutti sfrenatamen-
te stare a tavolax.

D. Capelli selvaggi, fascino me-
diterraneo, il bell” Antonio Martino
insidiera Antonio Banderas?

R. «Chi ¢ che gliel ha suggerita

PANETTIERI e

7 in “Fantozzi contro tutti”.

- "

questa domanda, la mia mamma?
Comunque tenete presente che io,
a differenza di Bzmdems. non par-
lo con le galline...

D. C'¢ stato un altro celebre
fornaio seduttore, Diego Abatan-
wono in Fantozzi contro tutti, an-
che se meno signorile di Banderas.

R. «Non mi parmgono a nessuno,
sono solo Antonio, quello a cui
piace mangiare, stare con gli ami-
cic... con le donne».

“sedullori” famosi

Da "ollywaod al Mu
Bianco, Antonio Bandéras
sfoma frollini e cornetti.

Cuggiono (MI). Anto-
nio Martino attual-
mente si divide tra
Cuggiono (Milano)
per “Bake Off Ha-
lia", Siena per le
sue uttawtu e Pari-
gl per le consulenze
ad alcuni ristoranti
come tecnico della
degustazione medi
terranea. In alto, a
sin,, | tre giudici di
“Bake Off Halia":
Knam, d'Onofrio e
Martino.
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e Milano

D. Panificare & roba da uomini?

R. «Nooo, tutto da donne. Pen-
si alla sensualith del pane: crosta
ruvida fuori e all’interno mollica
morbida ¢ umida, & tutto una me-
tafora del maschile e del femmini-
le che si completano, con la parte
femminile che conta di pin!».

D. E Antonio che cosa¢'entra?

R. «C’entro perché mi piaccio-
no molto le donne!».

D. Lo chel Simone Rugiati so-
sticne di cucinare per sedurre. Lei?

R. «Per essere sedotto. Solo che
sono una testa calda e ho qualche
difficolta poi a gestire le cose.. .».

D. Piti I'impasto o I'informatura?

R. «Apprezzo sia i preliminari
sia laconclusione, dentro e fuor di
metaforals.

D. Benedetta Parodi in studio
riesce ad arginare la sua malizia?

R. «Ogni tanto lei e gli altri mi
frenano. E fanno anche bene». @



