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Unmenu da gourmet per I"addio alle feste

Perilpranzo didomani, ricette semplici e squisite create da cingue grandi chef

LAURA MARI

OPOlavigiliadagourmeteil Capodannotrale
D bollicine, alcuni degli chef dei pil1 rinomati ri-

storantidellaCapitalesalutanolefestivitacon-
sigliando ai lettori di Repubblica cinque ricette sem-
plicidapreparare perunpranzodell’Epifaniachesod-
disfera anchei palati pit1 esigenti.

L’antipasto & firmato da Patrizia Mattei, chefdel ri-
storante “Antico Arco”, che con i suoi fagottini croc-
cantidimozzarelladibufalaealicicantabriche sceglie
di trasformare ingredienti sem-
plici in piatti

L’antipasto
Fagottino croccante dibufala
conalici cantabriche

PATRIZIAMATTEI

rella di bufala di circa 2 cm di spessore e fare

perdere il latte in eccesso. Acquistare una con-
fezione di pasta fillo e tagliare la pasta in fogli da 20
per 20. Fare scolare 8 alici cantabriche. Passare al
mixer unmazzetto dibasilico, prezzemolo e unade-
cina di pinoli con olio extravergine di oliva e un piz-
zico di sale. Disporre due quadrati di pasta fillo so-
vrapposti aformare una stella e sistemare al centro 3
fette di mozzarella alternate con 2 alici, chiudere i
lembidipastafillo come fosse unfiore. Infornare per
circa 5 minuti a 180° fino a che i fagottini non avran-
no un colore leggermente scuro e una
consistenza croccante. Servire guarnen-
doil piatto con la salsa verde di pinoli.

P ER quattro persone, tagliare 12 fette di mozza-
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Vino consigliato Pecorino Alto Tirino 2007
Cataldi Madonna

dare.llprimoeaffidatoallasapienzaculinariadilivia
Iaccarino, delristorante “DonAlfonso 1890” a Sant’A-
gata sui Due Golfi, che propone dei fantasiosi “Nastri
di pasta con cozze, bottarga di tonno e maggiorana”.
Lo chefAntonio[@8IS Rt star del ristorante “Open” al
Palazzo delle Esposizioni, propone invece un secon-
dodabis:la “spalladicapretto con mentuccia e peco-
rino”. Per chi preferisce il pesce, Anna Maria Gabrieli
di “Quinzi e Gabrieli” propone un leggero “Filetto di
pagelloall’'acquapazza”, mentreildessertefirmatoda

Vittorio Virno, chef e patron del ristorante “L'Ortica”,

che conclude conil “Salame di frutta secca”.

Il primo
Nastr1 di pasta con cozze
bottarga di tonno e maggiorana

LIVIAIACCARINO

in padella con 20 g di aglio pulito e spellato e 5

cl di vino bianco. Togliere le cozze dai gusci e
lasciarle poi nelloro brodo di cottura. Soffriggere in
padella due spicchi d’aglio in un poco di olio extra-
vergine d’oliva. Togliere I'aglio imbiondito, aggiun-
gerenellapadellale cozze con 60 gdibrododipesce.
In una pentola dai bordi alti far bollire abbondante
acquasalata e cuocere 320 gdi pappardelle. Scolare
lapastaaldenteemantecarenellapadellaconlecoz-
Ze e circa 5 g di maggiorana fresca. Mettere la pasta
nelle scodelle e aggiungere ad ogni porzione 5 g di
bottarga di tonno (in totale ne serviranno 20 g). Ag-
giungere anche un pizzico dimaggioranafrescaeun
filo di olio extravergine d’oliva.

PULIRE, per 4 persone, 300 g di cozze e saltarle
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Vino consigliato
Chardonnay Moanti di Ronci di Nepi
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Il secondo di carne

Spalla di capretto
conmentuccia e pecorino

ANTONELLO [eje]Rel NN

e

pretto lasciando lo stinco intero. Fare un

battuto con dell’aglio e spargerlo sulla car-
ne aggiungendo mezzo bicchiere di vino bianco,
sale e peperoncino. Distribuire sulla carne 10 fo-
gliedimenta e pecorino romano ascaglie. Arroto-
lare le spalle farcite, legarle con dello spago da cu-
cina, salare e dorare da entrambi i lati la carne in
un’ampia padella con olio extravergine d’oliva.
Aggiungerenellapadella2spicchid’aglioe350gdi
patate tagliate a cubetti (e conlabuccia) e condire
con olio, aglio, rosmarino e sale. Cuocere in forno
per 20 minuti. Poiscaloppare le spalle di capretto
e adagiarle su un piatto di portata insieme alle pa-
tate e guarnire con il fondo di cottura della carne.

DISOSSARE, per 4 persone, 2 spalle di ca-
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Vino consigliato

Castel De Paolis — Campo Vecchio 2006 m

Filetto di pagello
all’acquapazza

ANNA MARIA GABRIELI

1,5 chili e ricavarne 4 filetti, per 4 persone.

Mettere a bollire in una pentolala testa del
pagello, la coda e la spina e fare un fumetto. In
una padellalarga mettere olio extravergine d’o-
liva, una costadisedano e unacarotatagliatiali-
starelle non troppo sottili. Aggiungere 5 pomo-
dori Piccadilly tagliati a spicchio e i filetti di pe-
sce infarinati. Irrorare con il fumetto di pesce
precedentemente preparato. Salare e pepare e
sfumare il tutto con un bicchiere di vino bianco
secco. Coprire la padella e lasciare cuocere per
circa 5 minuti a fuoco non troppo alto. Servire il
filetto di pesce e guarnire con il sedano, le caro-
teeun po’ di pane tostato.

S QUAMARE un pagello (fraolino) di circa
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Vino consigliato
Sauvignon Sankt Valentin 2008

quattro persone, Sbriciolare 200 grammi

Il dessert PER preparare un dessert sufficiente per

dinocisecche (gia pulite e senza guscio).

Salame dolce
di frutta secca

In un tegame mettere le noci sbriciolate e 200
grammi di zucchero a velo. Lasciare cuocere a
fuocobassissimomescolando percircacinque
minuti. Togliere dal fuocoilteameconlenocie
lo zucchero, unire 100 gdi mandorle pulite del
guscioetritate finemente, un uovo, 50 grammi
dicacaoamaro,unpizzicodicannellaelascor-
za grattugiata di un limone. Amalgamare tutti
gliingredientiedareal compostolaformadiun
salame, quindi avvolgerlo in un foglio di allu-
minio e mettere in frigorifero per 24 ore. Ta-
gliare afette e servire in tavola.

Vino consigliato
E Liquore Strega Alberti

VITTORIO VIRNO
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