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NURAGHE BURGER

INGRED IENT I :
- 12 grani di semi di sesamo
- 3 funghi shiitake
- bacon croccante
- pomodoro san marzano
- barbabietola gratinata
- formaggio Red Dragon
- sumac aioli

McNuraghe 
Via Marsala 18, Cagliari
www.mcnuraghe.com
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EDITORIALE
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Bistro Truck
P.O. Box 1824, NY 10159

www.bistrotruck.com

Harlem
Gangsta fingah food!

Di Carlo Bucoschi

Or sum non consequo tem quatum fugit 
mos elescid ut quo tem conemos enimi, 
volorepedis si aliam hil incto temposa 
quis etur sit essitature delest, sincto 
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ro ma dolenimus nobis illandipsame ertttf
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solorest, quaest expedi volorae dolut exerovidelia doluptatur alis modio. Ut is derchicia nulluptate nectemo 
luptatius ut ame voluptaspel ium quae. Soluptur a doluptatecum sumquae experes essi consequis aute pa

P R E P A R A Z I O N E :  1  O R A

A sinistra: una bancarella di finger food 
ad Harlem. Qui sopra e in basso a sinistra: 
patate fritte e insalate da Max Delights 
all’angolo con la 54esima. In senso orario 
da destra: il camioncino di Street Sweets; 
pasticceria salata; uno scorcio urbano.

AREPA REINA PEPIADA

INGREDIENTI:
- 300 g di petto di pollo grigliato 
- 100 g di maionese
- 1 peperone rosso
- 1 cipollotto tritato
- 1 cucchiaio di cipolla bianca 
- 1 spicchio d’aglio tritato
- La polpa di un avocado maturo
- Coriandolo o prezzemolo fresco 
- Il succo di un lime
- Salsa piccante q.b.
- 1 cucchiaino di mix di spezie
- Pepe

Grigliare il petto di pollo senza utilizzare grassi, salandolo 
leggermente al termine della cottura. E’ possibile utilizzare 
anche del pollo arrosto gia’ cotto in precedenza. Tagliare il 
pollo a striscioline e tenere da parte. In una ciotola, mischiare 
maionese, salsa piccante, polpa di avocado maturo, succo 
di lime e spezie. Se non si riesce a reperire il mix di spezie 
sudamericano, e’ possibile prepararlo in casa pestando 
insieme della curcuma, delle bacche di coriandolo o del 
coriandolo in polvere, della paprika, del cumino, o anche 
dello zafferano. Riporre la salsa in frigorifero fino al suo 
utilizzo. Tritare la cipolla, cipollotto fresco e peperone 
rosso, e disporli in una seconda ciotola insieme all’aglio 
schiacciato e al coriandolo fresco tritato. Unire il pollo 
tagliato finemente alle verdure, quindi aggiungere la salsa 
all’avocado. Aggiustare di sale e pepe ed eventualmente 
aggiungere altro succo di lime o spezie a seconda del 
proprio gusto. Tenere al fresco. Nel frattempo, preparare 
l’impasto delle arepas. Si tratta di una pasta molto semplice 
e immediata che non necessita di lievitazione. Fondere il 
burro e unirlo alla farina di mais e al sale. Mischiare con 
una forchetta aggiungendo dell’acqua tiepida fino ad 
ottenere un impasto facilmente lavorabile, morbido e non 
appiccicoso. Modellare delle sfere come se fossero delle 
polpette e schiacciarle con i polpastrelli, aiutandosi, se 
si vuole, anche con un mattarello, creando delle piccole 
piadine di forma circolare spesse pochi millimetri.
Cuocere le arepas in pentola antiaderente senza aggiungere 
grassi e girarle frequentemente fino a doratura. In alcune 
versioni, le arepas sono fritte in burro fuso.
Servire le arepas con il condimento di pollo e avocado.
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Hamburger e kebab
con prodotti locali 

Sardegna

Breve guida ai locali di street food dell’isola

Di Enrico Cinaschi
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Otat am que maximod molo tore voluptatum que por as non porempor rere officatur a 
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dolo inihicto eic te pe consequia dignaturepe naturitat. Solessimin 
nonectatet expedi susdandunti in ea quam dollectem qui bernam reprate 
mporum fugiaturibus ea nia volupta quatia vel illabo. Haribus.Tem aut et 
et am quundelit exped quam il id qui ipiendis ditemporum imagnam 
ipsam iumquis rem quiat. Ullit que andessequo conseru menem. Et 
pera volor sint quatende res nam, coribusnone voluptas dem di sit facest 
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INDIRIZZI UTILI E LUOGHI D’INTERESSE

BABBAI
Urzulei (OG) Strada statale Orientale 
Sarda – Località Giustizieri
Specialità in panini: Piggiolu modde 
con prosciutto sardo

REFRAL
Sassari (SS) Via Roma, 118
Specialità in panini: Hambovo
Altre specialità: fritti, panini, carne 
e frattaglie

BOLPETTA CAGLIARI
Cagliari (CA) Salita Santa Chiara, 15
Specialità in carne e frattaglie
Altre Specialità:
carne e frattaglie, fritti

RETROBURGER
Cagliari (CA) Via Azuni, 98
Specialità in Panini: Panino con carne 
di agnello, crema di tartufo, pomodori, 
scaglie di parmigiano e lattuga
Altre Specialità:
dolci e gelati, panini, carne e frattaglie

POCO LOCO
Alghero (SS) Via Gramsci, 8
Specialità in pizze e focacce: Pizza 
Bowling
Altre specialità: fritti, panini, carne 

FRITTO MANIA
Cagliari (CA) Viale Margherita, 25
Specialità in fritti: cartocci di fritto
Altre Specialità: fritti, pesce, dolci 
e gelati, pizze e focacce, carne

DURKE
Cagliari (CA) Via Napoli, 66
Specialità in dolci e gelati: pardulas 
con ricotta e zafferano

SU PANIN’E OMU
Villasimius (CA) Via del mare, 62
Specialità in panini: Sfilatino con crudo 
e grana
Altre Specialità: fritti, pesce e dolci
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Riconoscerlo al volo

Junk food

A cura della redazione
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tatur, evellaccus. Adistibus, incillibea voluptatur? Min 
nobitium, officipsum et quiducidi optam, optate sandit 
faccumquatum ullatur rest omnit que excepe etumquiam 
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sum abore, consed ullaboris vel millend aecus, corro 
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10 CONSIGLI
1. Lorem ipsum dolor
2. Ipsum dolor lorem ipsum
3. Dolor ipsum lorem ipsum
4. Lorem ipsum dolor
5. Ipsum dolor lorem ipsum
6. Dolor ipsum lorem ipsum
7. Lorem ipsum dolor
8. Ipsum dolor lorem ipsum
9. Dolor ipsum lorem ipsum
10. Lorem ipsum dolor

22%
tasso di obesita’ infantile
nel 2012

45%
tasso di obesita’degli 
ultrasessantenni nel 2012
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INGRED IENT I :

TACO SALAD

Insalate

In una grande padella antiaderente, scaldate 
l’olio e mettete il pollo tagliato a tocchi, 
l’aglio e le cipolle. Friggete finché il pollo 
è dorato, aggiungete metà del pacchetto 
del condimento per taco, sale e pepe a 
piacere. Trasferite in una ciotola e mettere 
da parte.Mettete la tortilla in una ciotola 
di metallo antiaderente, piegando i bordi 
della tortilla per adattarli al contenitore. 
Cuocete a fuoco basso fino a far dorare i 
bordi della tortilla e renderla croccante. 
Per assemblare: stendete un cucchiaio di 
fagioli reidratati e riscaldati nella parte 
inferiore del guscio della tortilla, mettete 
la quantità desiderata di carne, aggiungete 
una manciata abbondante di lattuga e i 
pomodori tritati, infine l’avocado. Irrorate 
la parte superiore con il condimento e 
cospargete di formaggio. Ora la vostra 
insalata taco è pronta! Dateci dentro!

ARRICCHITE CON SAPORI ESOTICI 
E SPEZIE RICERCATE

P R E P A R A Z I O N E :  1  O R A

- Pollo allevato a terra - mezzo chilo
- Aglio tritato - 2 spicchi
- 1 cipolla
- Tacos - 1 confezione da 4
- Olio extra vergine di oliva
- Sale
- Pepe
- Pomodori
- Lattuga
- Fagioli reidratati
- Formaggio ceddar
- 1 avocado
- Salsa Ranch
- 4 Tortillas

TENPURA IN SALSA
MEDITERRANEA

Fusion VARIANTI MEDITERRANEE  
ALLA TENPURA TRADIZIONALE

INGRED IENT I :
- 20 gamberi
- 50 g. di capperi
- 50 g. di olive nere tostate
- 1 spicchio d’aglio
- 100 g. di farina 00
- 200 g. di farina di riso
- 1/4 lt.acqua gassata
- Sale
- Olio extra vergine di oliva
- 200 g. di pomodorini

P R E P A R A Z I O N E :  1 / 2  O R A

Per prima cosa preparate la pastella di tenpura mischiando la farina di riso, farina 00 e acqua gassata e 
immergete in questa pastella (che differisce da altre perchè nella frittura l’olio non entra all’interno di ciò 
che friggiamo) i gamberi e friggeteli nell’olio bollente. Prepariate quindi la salsa mediterranea mettendo 
in una padella un goccio di olio, lo spicchio di aglio tagliato finemente, fate soffriggere e aggiungete le 
olive snocciolate e tagliate a pezzetti; unite i capperi e i pomodori e fate cuocere qualche minuto salando 
alla fine. Accompagnate i gamberi fritti con la salsa fatta, spolvete di prezzemolo disidratato (ossia privo 
di acqua ed essiccato nel microonde). Buon appetito!
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