Gianni Zichichi, giovane venticinguenne
chef emergente trapanese, gia allieve di
Peppe Buffa, propone una piramide di

cous-cous con sarde. Da cinque anni s'¢
appassionato alla cucina, da tre ha aperto
un ristorante tutto suo aNannl ristorantes,
In via Firenze, 19 a Casa Santa Erice. Un
delizioso piatte da preporre nel mend di
Natale, che si presenta in maniera elegante
¢ raffinata nel piatto, di cui di seguito diamo

a ricetta:

Ingredienti per 4 persone:

« 300 grammi di semola per cous cous * | bitro c passata di pomodore fresco

* 500 di sarde sfilettate * | cucchiaio di concentrato dv pomoduoro ,
* | mazzetto di finocchietto sedvatico = (00 pr. di olic extro vergine d'olive |
* 50 gr di uvo passa * 100 cl. & vino bionco

* 50 di pinok * prexzemalo

* [ 50 di mandorfe tostate = 2 pistill di zofferano

* | opollo * safe, pepe e peperoncing
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