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: TAHUA CHINA
. RESTAURANT

: > via Fara 15
: tel. 02.66987042
. tahua.it

: Anche chi non ama molto

: la cucina cinese apprezze-

: ra questo locale (nella foto)
i che, a pochi passi dal grat-
i tadielo Pirelli, offre i miglio-
¢ i sapori orientali in citta.

¢ Circa trent'anni fa la fami-
:glia Shou Chung Yung apri

: il suo ristorante decisa a far :

¢ conoscere la cucina asiati-

i ca. Nel 2003, seguendo la
i tradizione familiare, i figli

¢ dei proprietari Monica e

¢ Antonio subentrarono nel-
: la gestione del locale, rin-

: novando completamente
: 'arredamento, rendendo

: il locale un luogo intimo e
. confortevole dove passa-

! re una serata con gli amidi.
¢ Monica accoglie gli ospiti

: Con grada e calore seguen-

di osservare come avviene

: la preparazione dei piatti:

: della tradizione, ma cuci-

: nati con una leggerezza

: moderna. Si parte dai dim

¢ sum, antipasti tipici della

¢ Cina Meridionale, belli

: da vedere e molto sfiziosi,

. che comprendono involti-

: ni, toast di gamberi e ravio-
: li all'aragosta e al branzino.
¢ Tra le zuppe, spiccano quel-
. la agropiccante e quella al

: granchio e asparagi.

con disarezione le scelte -

- di pili sostanzioso, le fettuc-

Per chi desidera qualcosa

cine di riso saltate come si

- fanno a Hong Kong sono
- un‘ottima scelta. Tra i tanti

piatti di carne e pesce vale

¢ la pena provare |'anatra

¢ alla pechinese, la schiaccia-
* ta di gamberi con broc-

. coli, la frittura di branzino
: allaTa Hua o le palline di

¢ gamberi fritti in agrodolce.
¢ Ottimi anche i dolci.

: OSTERIA
 LABISTECCA

> via Paracelso 5

: tel. 02.20240347
: osterialabistecca.com

: Nel centro di Milano, que-
. sto locale dall’atmosfera

: conviviale & un punto di
 riferimento per i carnivori,
: con personale attento

: e gentile, che percepisce

: i gusti del cliente e lo fa

: sentire a suo agio.

: Le materie prime sono

. quelle tipiche della tra-

: dizione toscana, ma non

i mancano altri piatti come
: la focaccia calda della

: casa, il prosciutto di Par-

: ma dolcissimo, le polpetti-
: ne al pomodoro, i carciofi
: egrana, le puntarelle con
: acciughe e la cotoletta alla
: milanese. Tornando alla

i carne: la fiorentina si scio-
: glie in bocca, la tagliata

: @ cotta a puntino, le salsic-
: ce alla griglia sono profu-
: matissime. Per contorno,

¢ fagioli toscanelli e verdure
: grigliate. Per chiudere:

: torta di mele con gelato,

: tiramisu e torta di pere

: al doccolato. Buono anche
: il caffé; contenuti i prezzi.
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[L. DELFINO

: > viale Gran Sasso 26
: tel. 02.2665223

¢ Questo & un ristorante di

¢ pesce a conduzione fami-

: liare con molte specialita

¢ sarde. A gestirlo @ Marco,

: che con sua moglie (nel-

. Ja foto) cura la sala, mentre
: in cucina il papa Salvatore
. falo chef. L'arredamento

i & semplice, il servizio rapi-

: do e cortese. Tra gli antipa-
: sti spiccano fiori di zucca

: ripieni di gamberi, tota-

¢ netti al pomodoro, spiedi-
: ni di calamaretti, gratinati

: vari, pesce crudo freschissi-
* mo. Pud capitare di saltare
: | primi piatti, vista |‘abbon-
: danza degli antipasti, ma

: sarebbe un peccato perde-
! re le mezze maniche con

: gamberi rossi di Sicilia,

: le penne al sugo di scor-

: TAVERNA DELLA LAMPARA

: —> via Giulio Uberti 3
. tel. 02.7385845

: In un ambiente intimo,

¢ con lud soffuse e arreda-

i mento in stile marinaro,

: Anna (nella foto con il suo

: staff) accoglie gli ospiti

: con calore e simpatia.

i | piatti sono una genia-

¢ le rivisitazione di anti-

i chi sapori mediterranei,

. che rispecchiano le origi-
i ni pugliesi della proprieta-
: ria e il pesce freschissimo
: @ esposto in una vetrina.

¢ Trai primi piatti si distin-

: guono la zuppa di scorfa-
: no con ceci e asparagi di

: mare e gli spaghettoni di
: grano duro con gallinella,

i fano o i tagliolini al riccio

: di mare. Il gran misto alla

. griglia & di ottimo livello
: insuperabili sono anche la
: coda di rospo con capper
: e limone o la gallinella alla
i Vernaccia di Oristano.

i broccoletti e pinoli. Sono

¢ una delizia anche i cava-

¢ telli con vongole e cedi,

: oppure le orecchiette con

¢ cozze e fagioli. La catala-

: na di gamberoni con salsa
: di capperi, poi, & tra le pil
: apprezzate dai cultori dei

: crostacei. In lista anche un

. leggerissimo fritto misto

¢ con zucchine, tiella di riso

: con cozze e patate (un clas-
: sico barese) e la tempura

. di gallinella con cipollot-

: tieolive. Con il caffé viene
: servito un indimenticabile

! croccante fatto in casa.

: OSTERIALAVECCHIA LIRA

—> Largo la Foppa 5
: tel. 02.6599136
: osteriavecchialira.it

: Nel cuore della vecchia

¢ Milano, '@ questo locale

i accogliente dove 'ambien-
: tazione rustica, con mat-

: toni a vista e tanto legno,
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i si sposa con una grazia di

: altri tempi. Ed & proprio

i quel sapore un po’ retrd

¢ con punte di moderni-

. 14, firmato dai due patron
¢ Eugenio e Christian, che

: piace molto ai commensa-
¢ iz sapori antichi rivistati in

¢ chiave moderna, che par-

: lano alla memoria di tutti.
: Qui si possono assaporare
. la chianina cruda con

: olio di prima spremitura,

i lo sformatino agli asparagi
* in crema di formaggio

¢ o la millefoglie di melan-

i zane gratinata. Tra i primi

¢ piatti, da non perdere il

i risotto allo zafferano al sal-
! to farcito con fontina, e tra

 SAMESA

> via Arimondi 11

 tel. 02.39210665
. ristorantesamesa.it

¢ Anche in questo locale si

: gusta cucina sarda di gran-
: de qualita: lo gestiscono

: Gianni e Carla (foto sotto),
: che sanno come accoglie-
: re anche il cliente pit esi-

: gente. Ottimi piatti sono la
: fregola ai sapori di mare, il
: pesce crudo (con ostriche,
! tartare e scampetti) o al

: forno con carciofi e pata-

: te. Oppure il rombo all'o-
! ristanese e |'insalata con

: polipo e gamberetti. Per

. gli amanti della carne ci

: sono deliziosi malloreddus
i alla salsiccia e maialino

: con patate. A tavola non

: manca mai il pane carasau
: condito con un ottimo olio
: e pecorino sardo. Per con-
¢ cludere, i dolci tipici come
i le sebadas con formaggio
i e miele. Ottimo il rapporto
: qualita prezzo.

: | piatti di carne un‘ecce-

. zionale fiorentina, filetto
. di Angus lardellato con la
: senape e rognoncino tri-
. folato all’Armagnac. Nel
: menu anche manicaretti

¢ di pesce come la taglia-

¢ tadibranzino o il fritto di
¢ calamari, zucchine e gam-
i beri. Per finire, torta di

. mele o cheese cake.
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