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Sodba, Ia sals
dell'astico diel
Gramamarkt 17 &, &
desirn, wn Eevods
@2 risloranie

In bazsa, o chel
Sappe Mabals

cien parls dells
begata, davant
all'ingrasen.

Under 35, fiamminghi, disinvolti
: @ multilingue, E guesto
Iidentikit di un gruppo di nuovi
talenti: ora sono 25, ma
aumentano di anno in anno

di Sandra Longinotti



Lo chel Wem Dejonghne & Lavols
con k2 brigatz
Hal Land Aan Do Owevkanl
Sotto, la ssls del Grasnmearkd 1A

cuechi rilb<lli - ma non wop-
PO - ¢ Imagasi wauan: ma
non ESpemanew del ragae-
zacc: Hanno spirito ioono-
chpets ma s liore cucEmy e
sempre & ale lvello, sia-
ginnale ¢ mmovaril, & vols
e srellars (hanme crodians
nelle mighon scuole delle
Flandre), spciso coneami-
nata da macoe stransere,
soprattus asintiche. Han-
no weello  [ocatsony  malic
diveric - proprio come koo

& milin curatteriiyme, o
volte  spemacolari,. Come
e Tane [thejaneaniween,
com), che ha sede in uns
chlima womacram di An-
versa: locale clegantissimo,
toia 1 [eicha street url delle veira-
e in contrasrs con Parchiverrurs
tardornascanentale & ghi amedi &
design. La cucina n vt ha proso
fl pesro dell’alease, mperche d cibo &
la nostta religiones; ¢ il ¢redo dello
chef stellate Nick Brll, che progsase
piamti semplici ma pardcolarments
cremtavi, baanll sul snpors ded prodot-
ii del picooll colowaron leceli. con
qualche leggem nfusso crotico, S

Do

ezl swa ristoramte

pensate di fore un salvo nelle Fran-
dre in primavern ¢ valate provane Je
e Creanon, meglio che prenoane
fin cla ora: di sodito &1 om0 e Ml
di lara d'arress per fuscire ad svene
an tavolo.

Semgpare ad Anversa, mo con per'al-
ra impestazions, il Creoawmrarks 13
(Eregmumnsrki] 3. be) occupas ue'msle-
ra palazzing, Seppe Mobeks 1'he di-
vila fra mstorance, negozso di abdbi-

ZUCCA CON QUINDA

E FINODCCHIETTO
(Graanmarkt 13)

Ingredianli par 4 parsone

1 zuccs butternuf (lungs & peral,

1 spicchio daglio tritato, 550 mi di
brods vegeiale, 50 g ol burro, 100 g
di quimaa, 172 rucca arrcstita, olbo di
sami &i arachidi, 4 rametti di
finoechiatto, olio extreverging di
ofiva, fleur de sel, pepe

bbariste & bagng |8 quincs ped 6 o

n mezo B di brodo, poil cuccsisds
wn minuts, Scolatels, stondetols su una
teglia fodersts di carta olests = fsiela
Esciugan per 4 ore in fomo 8 60°C
Taglists ln ruecs & metd & scariste

i semi Cospargate la poips con flswr
de sel, pepe macinats, agla & un Rlo
dollo extravesrsing & oliva, copriie con
wt foghe di alsminio e cuscels in foma
preriscaldato 8 125°C per 3 o, Frullpte
B polpa i mezza occa oon 50 ml

di brodia, § tuaro, S8 @ Dipa. Tachato &
pezzi Faftra meta. Friggets b quishos pr
20 secondi nedfallo di areckid] scaldadn
= 175"C. Disponets Su Un vaSsoin

8 zucca arrostita @ la pursa di zucca
miodeixts 5 palline ool cuoonisn

del gedain: pae Connargehe Ol QUnDa
Britla faochestlo & wn plerses ol sEks
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CAROTA, MELISSA,

LIME E MENTA
(Graanmarki 13)

lageadianl] per 4 parsana

1 mazro di camle gialle & aranckoni,
0 ramaiti dl mellissa, 2 di menta,

10 d| prezremolo, § di corandoho,
20 s1eil di erba cipodiing, 3 dpoliott,
1 splcchio d'aglio, 2 Bmoe non
trattatl, 1 [ime, 2 cucchial &l senaps
in grani, alic di vinsctioli, 4als, papn
Bollibe ke carste stodendali al dents,
Fruflate k= erbe aromabchs con Nagha,
| cipolicttl, ka scoria gratbugiats de
Emoni,. & senane & 4 cancchial dhoba di
vincciol ino @ oftensm ura salza
Cuncets & carote con 2 cuochisi dollo
& winaccioll, pol aggiungets |3 salsa,

il swceo del lime, sals & pepe.

A Sinkytra, WicK Bl 31 annl,
ched del The j=ne,

Sopra. David De Pownog

I7 wnnk, ol ded Vet

La spettscolars sais

dal rizforamte sieilats
The lane, che ha sade &
uria phocoks chiess
scondatiela i Aavarea

glinmento ¢ ogpottl di design [anche
da eolleaonare), galley per mosme
el cventl ma anche por omgnnizmare 7

Um0 ¢ ceme I amic: mentre ali'od-
teven pinng c'é The Apartment, an
prtics lusssosn con se post lemro, 3
sponibile o affice per beevd o longio
peruxl, Le piote del parding, dtiia-
vers ke grandi vemats della palasoarns,
lnpcan percepere | passapgeo delle
stagsand, E il remo & stam trasforma-
ter in oo mrbae, dove 5...‘-|:|pu: coltiva
lg crbe aromatiche @ I8 OTIREE Per |
sucd piars, suddivisi ordinamments
Por beTi) jEam BT e e b ('l et e
ditermmsen, ¢ somd le cssenze adatie
per 0 pesor;, per @ bmatta, be werda-
re, . by me serive sel blog del rsmosame,
dando consigli & mdicanom wili su
goene uparke ¢ colovarle.

Crpere o arre & asved: minomsl: fan-
ng parte del Dhna del metorante Mt
Langd Aan De Operemn (hetbandaan-
deoverkancbe) 3 Leuven; una col

lozsome di seuliere ¢ dapinis raccoln
negli anni ¢ divenoats signifcativay
ST iR peTrietin l.|:'|I:|||:IiJ. (k] k] 5]
ciociea essenzmile di Wim Depm-
ghe, principalmenie di mane, che
ofnl e relnterprens § piatm del-
In tradizione. Pm concentrane sulle
nuove tecabche ¢ Alex Verhoewen del
ristorznte Flewr de S (feur-de-sel.
o} @ Bgsterfor (Anvemma): con 1 sl
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POMODORINI E FORMAGGIO DI CAPRA
(Zeno)

Ingradianti par 4 parsons

706 g di pomodorini misti (da scegliers fra: ciliegino roxso,

giplia & chocolate, pomodorini verd], datlaring 2 camonel,

400 g di fermaggio fresco di capre, 800 g d| letis, 10 g di siga
Eappa, 1 cacchialo di mandora 8 lameile, 1 scalogno

kv salarmcia, § Borl edull, olio axiravarging di oliva, zale, pepe
Pelsl= | pomodoring, rémne guelll vendl Per samplificans Mogerabone
Immargetel un atimao in acgua bollente o pod in acqua ghiscciata
Poriste & ebolimons (| formbggio di capra ool lalle & Nales kapoa. reaskaba
di sale e pepe. versate # composho su un paiio & lescisteio mffeddare,
fussdl rreescodabe § Lo find & ollendes BNl CPNTID GMOgendd ¢ wraalels
in un sac & poche: Disponete | pomodorn nes piath i wn bellinseme,

In b & i noiéonss @ formin, Metbete al centro un po® di creme

dl formapggic, spruozate d sale @ gusmite con gli scalognd affetist

& | fiorl Polsde sbbirare cueshs peabis & brods di pomodoss,

27 anmd ¢ uno dei Flandem Raitchens
Rebels piv giorani, come il costansen
Dravad D Powrca, ohse o Genn ha -
efi0F AT iT MSTOTAnT: LN ex cenirals
elettrica, i Vi (volta-gent. be). Una
FoEatkon I.'II:'|EIL‘I.H|.L' come |a - cuinn
di David, che glocs su pdami ad alio
contenuto vegetile. bk non salo: ne-
gl uleemd due anig per noime b mese
dh ngmsto ha sposteio il Istorante
BISEEYTY B LOY CINIIEsS IJJ P RIS RN
Cosi ¢ nato wm incredibile Pop Corn
Camnp, wi ptallpzsoase open air oo
un tmvoln socabe dh 38 metn, protet-
ta solooda un e di tessuto bianco
e ciroondata da verdissime pareti i
peanre di mais. Erbe, fioei eduli, peo-
fumi ¢ endort stnghoninll = rirovano
nelle creaziond di Reinhowt Reabere,
chel del ristoranie Zeno (restau

Ol aoBin, 1o chel Reinfoyt
Reniene del riziaranie Feoo,
& Bruges In besso a wanisira,
la che! &lgx Verhogven
dal rislosane Faur de Sey,
= Ka [ Erwarasl,

rantrenabel a Bruges. che lavora
sempre sulla freschera di guontoe
affre il mencavo del gioeno. T sood
piarr, bilansiat con grande: armonia
ariche dal punoo di vists ceomarico,
sono csalmt dagli areed) camcids
¢ dalla luminosicd della locanon, E
moto prinapilmente per | o (1L
pasts; tumavia, non perderevi fl des-
sert, I'abc dei dolei ghel'ha insegna-
b i monn, ansgraficamente poco
ribelle ma moltoe pesticoers!

[ Flasders Kitchen Rebeld ventpono
selemonah ngni anmnd da uns o
specializzats; atualmente sono 23,
T HLETIERTATI (NET1 AN, 1J i gkl o
e nelle Fiandre ad Amversa, (Gent,
Bruxclics, Hasecll, Leaven, Brugs
¢ in qualche paesino Emitrofo. Per
tenfin: i L e e com.
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