TEXTO Nº 1

FRITTATA DI PATATE

Ingredienti per 8-10 persone

125 ml di olio d’oliva

600 gr. di patate, pelate e tagliate a fettine sottili

1 cipolla grande

6 uova

Sale e pepe

Prezzemolo per guarnire

1. Riscaldare l’olio in una padella di circa 25 cm. di diametro, a fuoco vivo. Abbassare la fiamma, aggiungere le patate e la cipolla e friggerle per 15/20 minuti o fino a quando non sono tenere. 

2. Battere le uova in una ciotola e condire bene. Scolare le patate e la cipolla in un colino collocato su un contenitore resistente al calore e conservare l’olio. Mischiare le patate e la cipolla con l’uovo, molto dolcemente, e lasciar riposare 10 minuti.

3. Con una spatola o un cucchiaio di legno, eliminare eventuali resti rimasti attaccati alla padella. Riscaldarvi 4 cucchiai dell’olio di frittura delle patate, a fuoco medio. Versare il composto e stenderlo bene fino a formare uno strato omogeneo.

4. Far rapprendere la frittata per 5 minuti, muovendo la padella di tanto in tanto, fino a quando la base è cotta. Con una spatola separare i bordi della frittata. Collocare un piatto piano e grande sulla padella, reggerlo con una mano e con l’altra prendere il manico della padella e con attenzione, girarla, in modo che la frittata rimanga nel piatto.

5. Mettere nella padella il resto dell’olio tenuto da parte e muoverla leggermente per distribuirlo uniformemente. Con cura, far scivolare la frittata nella padella per cuocere l’altro lato. Passare la spatola lungo i bordi per non farla attaccare.

6. Proseguire la cottura per circa 3 minuti o fino a quando la frittata non è dorata. Togliere la padella dal fuoco e collocare la frittata su di un piatto. Farla riposare minimo 5 minuti prima di tagliarla. Guarnire con del prezzemolo e servire.
CHAMPIGNON SALTATI ALL’AGLIO

Ingredienti per 6 persone

450 gr. di funghi champignon

5 cucchiai di olio d’oliva

2 spicchi d’aglio tritati

Succo di limone

4 cucchiai di prezzemolo tritato

Sale e pepe

Pane tostato. 

1. Pulire gli champignon. Tagliare i più grandi a metà o a quattro pezzi e lasciare i più piccoli interi. Scaldare l’olio d’oliva in una padella dal fondo spesso, aggiungere l’aglio e friggerlo da 30 secondi a un minuto fino a farlo dorare. Aggiungere gli champignon e farli saltare/rosolare a fuoco vivo, continuando a girare, fino a far assorbire tutto l’olio della padella. 

2. Abbassare la fiamma al minimo. Quando gli champignon hanno rilasciato la loro acqua, farli rosolare di nuovo per altri 4 o 5 minuti a fuoco vivo, girando varie volte, fino a far evaporare il liquido. Condire con un filo di limone e sale e pepe a proprio gusto. Aggiungere il prezzemolo e far rosolare ancora un minuto.

3. Mettere gli champignon su un piatto di portata preriscaldato e servire, caldi o tiepidi, con fette di pane tostato da bagnare nella salsa di cottura.
TEXTO Nº 2

Michael Moore. Il provocatorio regista esce in Italia con il nuovo documentario “Capitalism”. E consiglia al presidente: restituisca il Nobel se nonlascia l’Afghanistan. E non abbia paura di dirsi socialista.
- Cosa direbbe ad Obama, mister Moore, se óptese sedersi di fronte a lui?

- Gli direi di prendersi anche un mese di tregua dalla guerra di Iraq. Risparmieremmo dai dodici ai tredici miliardi di dollari, che potremmo usare per dare pozzi di acqua a un milione di persone, mettendoci sopra una targhetta: “Acqua portata dai vostri Amicis degli Stati Uniti”.

- A lei Obama pare socialista?

- Beh, in qualche modo sì. Ha detto “dobbiamo espandere il benessere a tutti” e boom, è scattato l’allarme nazionale. Gli hanno dato tutti addosso perché ha pronunciato la frase fondante del socialismo, ovvero che debe esserci una distribuzione equa del benessere. Ditemi cosa c’è di sbagliato nel concetto di dividere la torta in parti uguali: se ce ne Fosse una qui sul tavolo e io mi prendessi nove fette, sarebbe giusto?

- In Capitalism: A Love Story, lei dice che, intanto, Obama ha il sostegno delle diaboliche banche…

- La Goldman Sachs gli ha dato un milione di dollari. Ma se pensano di poterlo controllare per questo, si sbagliano. È un uomo libero. In qualche modo il mio film l’ho fatto solo per uno spettatore: Obama. Spero che vedendolo si ricordi che l’ha messo alla Casa Bianca. E non è stata la Goldman Sachs.
- Con Obama presidente, conserverà la stessa spinta  a fare documentari di denuncia?

- Sì, sarà ancora più importante farlo. Quando c’era Roosevelt, Capra e Ford federo i loro capolavori. C’era un clima che favorita la libertà di pensiero, la creazione artistica e culturale. E con Obama l’atmosfera  in questo senso è già migliorata: quindi avrò il doppio del lavoro.

- Le sue tecniche sono sempre le stesse.

- Mah, è come dire a Shakespeare che usava sempre gli stessi elementi nelle sue opere. Se ti piace Woody Allen, non ti stanchi mai di lui, e sei deluso se in un film non ci trovi la sua impronta. Mi dicono che ho uno stile troppo semplice, ma è l’unico modo di spiegare le cose ai miei connazionali.

- Ha sofferto di gravi ripercussioni sul piano personale?

- È una cosa di cui non parlo públicamente. A volte è stato difficile per la mia famiglia, sì. A volte mi sono chiesto se ha davvero senso fare questi film. Ci sono due body-guard anche ora qui con me, e io sono solo un regista: perché devo stare sotto scorta? Un giorno magari ne scriverò, ora no.

- Per curiosità, in che banca mette i suoi Soldi? O, dopo questo film, li ha ammucchiati tutti sotto il materasso?

- Non ho mai fatto un investimento in vita mia, mai comprato un’azione. Tengo tutto in un conto corrente, a volte investo nei bond del gobernó. Sono riuscito a comprarmi una casa e ad aiutare la mia famiglia allargata. Ho quel gruzzoletto che mi fa stare sereno e libero di fare le mie cose, senza paura che gli studios non le producano più. Sa come si dice da noi? Fuck the Money.

- Sapesse da noi…
