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VI RUBO UN MINUTO

Fettucine fatte Iin casa

ANTONELLO COLONNA

E’, per iromani, il piatto delladomeni-
caedel giornodi festain generale. Ba-
stavariareiltipodisugoepuoifareque-
sto primo piatto anche tutte le dome-
niche. Sugo con le interiora di pollo o
quelloclassico al ragli di carne, il sugo
dell’ ossobuco o quello con le polpette,
o il pomodoro fresco... e via dicendo.
Oggihoscelto per voiil sugo di pomo-
doro fresco insaporito con pezzetti di

carne.
Ingredientiper Sugo:per 4 persone

Sugo: 400 grammi di pomodori fre-
schi, 1 costa di sedano tagliata a pezzi,
1 carota tagliata a dadini, 2 fettine di
carne, pecorino romano grattugiato,
olio extra vergine di oliva, sale q.b.;
Ingredienti per Fettuccine: 4 uova
350 grammi di farina di grano duro 1
pizzico disale
Preparazione:preparare almattino la
sfoglia impastando insieme la farina e

le uova con un pizzico di sale, lasciala
ascingare bene. Aquesto preparare il
sugo come pill ti piace, in questo caso
prepariamoun normale sugodi pomo-
dori freschiapezzi, dopo averli spellati
eaver eliminatoisemi, con sedano, ca-
rotaecon pezzettidi carne per dare pilt
gustoalsugo.Inunapentolacon 3cuc-
chiai di olio facciamorosolare la caro-
taeilsedano,aggiungiamoipezzettidi
carne e appena questi si colorerannoil
pomodoroeil sale, faremo cuocere per
30/40minutiafuocobasso. Stendiamo
e tagliamo in strisce lunghe la pasta
(fettuccine, tagliolini, pappardellease-
condadellalarghezza)e senon ¢ oradi
pranzo lasciamo ancora ad asciugare
su un panno di cotone. Nell’acqua do-
ve metteremo a cuocere le fettucine,
come sapete, €’ bene mettere un filo
d'olioaffinchequestenon siattacchino
fra loro. Scolale al dente e condire in
unazuppieracon ilsugo con unaman-

ciata abbondante di pecorino romano.
Beviamoci sopra

diR.Tommaso GuzzardoSommellier
Open Colonna

Optiamo per un buon rosso con una
buona persistenza aromatica, il Pater-
no. Alla vista si presenta del colore ros-
so rubino, con lievi riflessi violacei ed
abbastanza limpido. Profumiintensi di
piccoli frutti rossi, humus e dolcemen-
tespeziato. [lprimoassaggioe unafesta
di saporiinvernali, con la giusta armo-
niatralasuamorbidezzaelabuonatan-
nicitachelorendonoun vino gioioso. Al
secondo assaggio vengono accentuate
le caratteristiche organolettiche del vi-
tigno viterbese come la tenue vinosita,
equasicisisentein cantina. [l suofina-
leamarascatoemineraleinfinepermet-
teuna "pulizia”in boccautile per il boc-
€One successivo,

Il vino: PATERNO, 2008. Rosso Igt.
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