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— CITTA” DI CASTELLO
<« BELLISSIMA T t f t i3 . t . tv
Nina Moric
M ONTONE ot re tifernati protagonisti in
. . ospite al Country
Al Film Festival ospite al Country a «Cultura moderna»
. . temono un . — CITTA" DI CASTELLO —
ripensamento
| antepnma dgpo I'ultima ALTOTEVERE stasera protagonista di «Cultura mo-
i ‘bufera’ familiare derna» su Canale5. Nel programma di Teo Mammuc-
dl «Half Moon» cari sbarca il trio musicale composto dal mitico Pinuc-
cio, con Carlo e Galliano. | «Tre amici per la musica».
— MONTONE — La canzone proposta dal trio & un classico della musi-
PENULTIMA giornata di ca napoletana come «O sole mio», ma ad aver incu-
visioni e di incontri con riosito Mammuccari é stato il leader del gruppo, Pi-

I'kUmbria Film Festival», nuccio, eclettico personaggio tifernate

che anche oggi propone
una bella miscela tra le
opere dei giovani talenti
locali e le anteprime dei
maestri del cinema
contemporaneo. Come
dimostra la proiezione,
in prima assoluta,
stasera alle 21.40 in
piazza Fortebraccio di
«Half Moon» nuova
fatica del regista del
«Tempo dei cavalli
ubriachi», Bahman
Ghobadi. Il suo é un
film rarefatto e
spettrale, di una
bellezza disperata e
matura, dove
abbandona il
realismo tragico
delle prime opere,

OSPITE AL COUNTRY

A Sale la febbre dei fan
' per Nina Moric

di ILARIA BOSI gnolo. Nel filmato, girato a quanto
—BASTIA—  pare all'insaputa della modella, Co-

.. rona ha registrato, nei corridoi del
P ER GLI AMANTI del gossip & ripynale, gli ultimi tentativi opera-

EVENTI

im occasione dS ”g”. pg_rd'\?_re: ti per convincere la moglie a fare
a presenza in mbria dl Nina — n nasso indietro nella separazio-

scegliendo la Mpfl'c* In prgglrammda staserta, Ea ne. Ma nel tourbillon di cronaca ro-
forma del realismo g'a't s%po;e e gr‘?l” e e\{erl Oit & sa che sembra assumere sempre
magico per conturbante modetlla croata e atte- i, je tinte del giallo, i fan della Mo-

sa dopo mezzanotte al Country di ic continuano a sperare. E, se di fo-
Bastia, dove sara te- to, visti i tempi che

\ stimonial della sera- N !
\ @ Tratantaattesain. Q11O I RIFLETTORI  corrono, € meglio

non parlare, € evi-
tanto, la presenza La modella croata dente che per stase-

3 \ della Moric stasca-  alle prese con ultima ;"3 yia scattata Ia
|

riflettere sulla figura
dell’artista. una
pellicola da non
perdere, preceduta, alle
21.15 dalle opere del
concorso internazionale
di corti per bambini. Il
pomeriggio € invece
riservato al cinema made
in Umbria. Dalle 17 al
Teatro San Fedele si
vedranno i tre vincitori del
concorso della Provincia,
«Cortoscuola»: «L_’assente»
realizzato dall’'universita
di Firenze, Facolta di
Psicologia, «Finzioni»
dell’lstituto Tecnico per
«G. Bruno» di Perugia e
«La badessa € le braghe»
dell’Istituto Statale
D’lIstruzione Classica —
Liceo delle Scienze Sociali
di Foligno. A seguire la
selezione di
«Umbriametraggi» con
«Panta Rei» di Filippo
Marino Fagioli, «Effetti
di un sogno forzato»,
di Matteo Svolacchiae
«Ultimo spettacolo» di
Alessandro Visani.
Sofia Coletti

tenando lacuriosi- - «impresa» del marito  caccia all'ultimo au-
o , @ dei book- & attesain Umbria  tografo. Del resto
> maker locali i @ 4
s \ i tando per molti, & un vero
oo ~ ahimentando _ peccato continuare
” un autentico tormentone: 5 yedere |a Moric «sfilare» soltanto
la nuova tempesta che si  q|g aule dei tribunali. Ma di que-
_ eabbattutain casa Mo- gt tempi, probabilmente, anche i
\ ric-Corona, dopo & fan piy incalliti dovranno farsene
messain onda del 3 ragione: la bella Nina, in que-
video di«Lucigno- 3 estate gossipara, sara ricordata
lo» sulla loro se- i come moglie alle prese coi «ca-
paraziong, avrart- pricci» del funambolico ex Fabrizio
J _percussioni sugli  Corona, piuttosto che per le «gra-
. . Impegni lavorati-  zje» con cui aveva abituato il pub-
vi, e quindi sull'annunciata serata  plico nei calendari e nelle sfilate di
umbra della modella? La Moric sa-  ingerie. A proposito di Fabrizio Co-
ra a Bastia o cerchera di ritrovare  rona: in attesa che sveli I'annuncia-
una pace familiare, che appare diffi-  to «scoop» sul pm potentino John
cile, trale mura domestiche? L’ulti-  Henry Wodcock, lo stesso che I'ha
mo, infuocato capitolo del «Coro-  indagato dando inizio alle sue
na-gate», stando alle cronache, ha  sventure giudiziarie (e all’aumento
mandato su tutte le furie I'ex mo-  della sua popolarita), anche per il
glie del paparazzo pit discussodel  Re del Gossip I'agente spoletino
momento. «Mi hafilmato dinasco-  dei vip Paolo Mascelloni, della Tls
sto, sono prontaa denunciarlo», ha  Management, sta organizzando
detto lamodella al'indomanidella  una serata umbra. Il 20 luglio, se-
messa in onda del video «segreto»  condo indiscrezioni, Corona sara a
venduto da Fabrizio Coronaa Luci-  cena proprio a Spoleto.
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Le ricette di
Ingredienti per 6/8 persone 4
«1 500 g circa di farina bianca - 200 g di patate a polpa bianca - 180 g di pasta da pane - 170 g r.r
di zucchero - 60 g di strutto - 6 uova - sale - zucchero a velo - strutto e farina bianca per lo stampo "”."\
Tempo: 1 ora e 20' \ s 2 *,p'.
< Preparazione Strofinate le patate sotto il getto dell’acqua corrente fredda con una spazzola a setole dure, punzecchiatele ¢ lessatele in -~ §

pentola a pressione, con I"acqua necessaria, per 15 minuti dal sibilo. Scolatele, pelatele, passatele nel passaverdure, con il disco a fori pill piccoli, L
anA.D direttamente in una grande terrina. Impastate il ricavato con lo zucchero, un pizzico di sale, la pasta da pane, lo strutto e le uova, aggiungendo a mano a mano —
- s la farina setacciata necessaria per ottenere una pasta morbida. Lavoratela per qualche minuto, formate una palla e fatela lievitare per 12 ore in una terrina leggermente
Artisti nella O{ walilal. infarinata. Ungete con lo strutto e infarinate uno stampo di 22/24 cm di diametro con il foro centrale, a bordi alti. Trasferite la pasta sulla spianatoia leggermente infarinata,
‘[ fﬂf st f ne [[ﬁ ( oneen H’J‘ 1201, formate un rotolo, deponetelo nello stampo, unendolo alle estremita. Accendete per tempo il forno a 180°. Infornate la ciambella per circa 50 minuti, toglietela gonfia e dorata,

sformatela sulla gratella, spolvenzzatela con zucchero a velo ¢ servitela fredda
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