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VI RUBO UN MINUTO

Carciofi romani ripieni

ANTONELLO COLONNA

Tl carciofo Romanesco & sferico, grosso e
particolarmente morbido, confoglie ver-
de-violae,avendopocoscarto, & pitiadat-
to per essere cucinato ripieno o “alla giu-
dia”. Sitagliail gambo, si eliminano le fo-
glie esterne, e unavolta raggiuntoil cuo-
re, bisognaeliminarelespinetagliandola
punta del capolino con un coltello. E’
consigliabile a questo punto mettere i
carciofia bagno per qualche minuto con
acqua e limone cosi da evitare che anne-
riscano.

Ingredienti per 4 persone: 4 carciofi 2
salsicce 100 gr. di carne macinata 2 fette

di pane un po’ secco 8 cubetti di mozza-
rela appassita 3 cucchiai circa di latte 2
spicchi d'aglio tritato prezzemolo tritato
pepe esale

Preparazione: Puliteicarcioficomeindi-
catosoprae poiapriteli delicatamente al-
largando la corolla, Cospargete I'interno
conunpo’ disale e pepe.
Preparazioneripieno: Shriciolateperbe-
nelamollicadel pane, bagnandolaconun
po’ di latte, aggiungete I'aglio finemente
tritato, una bella manciata di parmigia-
no, pepe, prezzemolo. Spappolate per be-
ne il macinato e la salsiccia privata della
pelle e unitelaal pane amalgamando.
Preparazione Inserite all'interno di ogni

carciofo un pezzettino di mozzarella ap-
passita e riempitelo con cura conil ripie-
nocheavete preparato.Aquestopuntosi-
stemate i carciofiatestainsudentrouna
pentolaunpo’alta, facendoimodocheri-
mangano tutti in piedi. Riempite [a pen-
toladiacquaeoliofino abagnare almeno
lameta dell'altezza dei carciofi. Fate cuo-
cere afiamma bassa per almeno 30 mi-
nuti. Quandol'acquasie sufficientemen-
te ritirata ed € rimasto un gustoso e ab-
bondantesughettopotetespegnereilfor-
nello. Servite i carciofi ben annaffiati con
il sugo di cottura.

Beviamoci sopra - di R.Tomasso Guzzar-
do: I carciofo per sua natura conferisce

una buona tannicita ed astringenza che,
contrapposti alla grassezza della salsiccia
eall'aromaticita degli ingredienti, loren-
dono un piatto assai difficile da abbinare.
Pertanto ritengo che la portata neccessiti
di unvino fresco morbido e agrumato. La
zonadel Frascatiinquestoaiutaconlesue
caratteristiche pedoclimatiche. Scefgo
quindi un Frascati doc , dal colore giallo
paglierino intenso con sfumature dorate.
Lolfattocome unventagliosiapre conno-
te floreali di frutta bianca erbe aromati-
che, minerale. Laboccarisultapulitae pie-
na. I terrei di natura lavica conferiscono
mineralita e freschezza, caratteristiche
essenziale di questa zona vitivinicola. La
persistenza aromatica € lunga e soave-
mentefresca. Buonalamorbidezza, dona-
ta dal tenore alcolico e ben bilanciata da
unatipica vena salmastra.

1l vino Frascati doc Casale Mattia (canti-
na) "Superiore Terre Laviche" 2010
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