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LA COTOLETTERIA
Corse Ganbald 11
Tel D2.57.48.09

Tipo di ristoramiz
cokolatteria

Chiwsura somtimanale
sabatn a pranzo e knedi
L3 cwcina chivde

ale 23

Coparti

45

| prazzi

Spondarete sul 23 e,
hevande escluze
Coperio & sarvizia

an

Carte di cradito

EultEg

Spario per non famator
na

Accesso disahili
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otoletta, solo cotoletta

no
Voln cucins r
Voo ambignma  *"
Vo canting =
Allan Bay
a Cotoletteria, aperta da po-
chi giarni in corse Garibal-
di, 8, come dice il nome,
un locele specializzato in
un solo piatto, Segno che il patron
ha capito qual & Punica strada per
sopravvivere alla crisi che ha colpi-
to la ristorazione milanese soprat-
tuthko & causa |1.|:£.|i. aumenti di prez-
E- Prime vittime
202 naEla crisi so-
Un locale Mmallmtu l'll:lq'\_-it&t:i i locali
in un unico piatto, fﬂnemliﬁti, quel-
: Tt i che Propongo-
proposto in quindici no non tutta ma
varianti. A cominciare ~¢li tutto, mentre
i locali specializ-
naturalmente dalla zali, quelli che
A i hanng imposta-
classica milanese to l'offerta su

una ll Lo [_)r_l-;.'ta
ben precisa, hanno resistito meglio,
Perché chi ama guella proposta
non he alternative [né i ristoranti
etnici, né i piatti pronti del super-
mercalol @ continue a frequentarli,
anche e meno di una volta: i tem-
pi sono graml per tuiti.
Fer ironis della sorte il patron della
Caotoletteria, Marcello Michi, & fi-
glio di Cesaring Mungei. ovvera fa
parte di una famiglia che a Milano

ha gestito tantissimi locali, sempre
sotto |'insegna della ristoraszione to-
scina generalista: sembra quasi un
tradimentan...

Michi si & fatto le ossa all'estern,
soprattutto in Francia e a New
York, poi per tanti anni ha lavarato
a Milano, nei locali della faméglia.
(ra ha aperto questo suo ristorante.
Le cotoletta offerte sono quindici,
la prima in carta & naturalments
quella classica, semplice & croccan-
te: al moments dell’ordine & bene
specificare guanto la si vuole battu-
ta, ciod se la 51 vaole sottile o alta,
ell'ossn. Fra le altre cotolette, citia-
ma la margherita, con pomodoro,
mozzarella e origeno, e la bismar-
ck, con parmigiano e wova al tega-
mino. Tutte sono servite con patati-
ne fritte o insalata verde. Un'offerta
impagabile per i tanti milanesi che
amann questo piatto,

La lista & completata da pochi altri
|'Jiu1ti.' qualche antipasto come insa-
atone miste, formagel e salumi, e
qualche primo come pennelte all ar-
rabbiata e tagliatelle al ragn. Di se-
condo ci sono anche costolettine di
vitello e taglinta: ma alle Cotoletie-
rin sf va se si vuole mangiaste una
cotalelta,

Il locale & semplice & spartano, vuo-
lm assera una tranguilla trattoria an-
che se & super-specializzato e si o~
vit in corso Garibaldi. Pareti gialli-
na, tovaglie bianche, divani lungo i
muri e tanta luce, Servizio tranguil-
lo & quaranta vini, una proposta
pin che adeguata. L]
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La ricens di Marcella Michi per |
letion di ViviMilano

Cotoletta
alla valdostana

Imgredisnti per due persone; gug
catmetie df wirelie da 180 g
clageuna, se possibdle con 'osso,
uova, faring, pan graiteto, fomtinag
g 100, funghi porcial freschi g 150
hesilica, agie, alie extraverging d
alive, alie o savnr of irasals,
burrg, sale @ PROE

Battete la carmme delle cotalette
sacondo il vosino gusto
Infarinatele & passstele nelluovo
abaltute, poi impanatele awvendo
curd che il pan gratteto rest
altaccato bene.

Pulite i porcind, taghateli a lamells
u fatali rosolare per tre minut con
olio extravergine e wno spicchio b
aglio, che pei twgliersts. Regolsis
di zale @ pepe,

Cuocete le colodette con
abbondante olip di semi di
giragale @ una noce di burro,
facendole rosolare beme da amba
le parti; reqolate di sale, levateln
8 BEciugelele can cara
asgoshente,

Appoggiatale su mna placehena e
copritale con ke fortina tagliata
soride & | funghi, Metiete la
cotalette in fome in forno 8 1807
@ lasciatele fino & che il
formaggic non comincia a fonders.
Trazferitele nes piath indeiduali &
guarndlele can qualche cauffo di
basilico @ alcunge gocce i ofio
exiraverging i oliva.

CORRIERE DELLA SERA




