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Pasta broccoli e arzilla

razioni affinché non
siamai dimenticata.

ANTONELLO COLONNA

Moltiannifaquandoletradizionisirispet-
tavano un po’ di piil, il venerdi, con Je ti-
manenze di pasta che quando ero piccolo
sicompravasfusa, venivafatta una mine-
straconlarazza(aRoma dettaafZil]a),

pesce poco pregiato, magro, privo di una
parucolare sapiditaed economico, Perin-
saporireil tutto;siunivail broccoloroma-
nesco, verdura importante nella cultura

gastronomica romana poiché accompa-

gna svariate pietanze.

In questo giorno della settlmana si
rangiava poco per questioni religiose,
per tanto, la tavola era abbastanza povera
manonperquestomenosucculentadial-

"~ tri giorni. Anche quest’oggi vediamo co-
me latradizione culinaria romana ciarri-
vadalpopolocheciharegalatocertamen-
te unrepertorio genuino, fatto di sempli-
cita e di grandi sapori. Ho voluto presen-

tarviquestopiatto, tra-
smessodainostriante-
nati che &, non solo la
manifestazione di una
passato, ma il simbolo
di una tradizione che
nonpud mancare nel-
le tavole dei romani e

ingredienti per4

persone:

pasta 400 grbroccoli 1
kgarzilla500grolioex-

travergine di oliva, agho 1 sp1cch10 sale

Preparan'one

Tagliare i broccoli a roselline,

sbollentarli in acqua salata, scolarli e
raffreddarli subito in acqua e ghiaccio..
A parte, pulire-T'arzilla e preparare un
fondo di aglio e olio su cui-adagiare il

 pesce; portare quindi

“ il tuttoacofturaper -

Circa due minutia-
“fuocoalte; .
Agglungere i broccoli
i recedentemente
“ shollentatie
-amalgamare bene.
““Bollire la pasta in
abbondante acqua

“salata, scolarlabenee

mantecarla inuna

casseruola con il
condimento
preparato.

- BeviamociSopra 2
. di Massimo: Claudio
Comparini

Schiettoe genuinonon potevacheessere
ilvinoinabbinamento prodottodallasto-

rica azienda agrlcola Cavalieri. Un tefre-
no vulcanico e una posiziorie di coltina
ideale, sottol’mtlcaLanuwochegodepe-
raltro dell'influsso della brezza tnarina,:
pongono-le condizioni per-una grande
qualith cha:dalla vigna ritroviamo tutta
ne] calice. Il Teresa € un uvaggio divitigni
tradizionali, Malvasia dél Lazio, Bellone e
Grechettodiparticolareeleganza. Lalen-
ta fermentazione a freddo in acciaio e la -
maturazione per qualche mese suilieviti
conferisconofreschezzafloreale, un frut-
toapolpagiallafragrantee unabellacom-
plessita e struttura in bocca. Dallabuona
persistenzaaccompagnamirabilmenteil
piatto non sovrastandolo ma equilibran-
doconil suogusto secco e pulitole diver-

‘se e ricche componenti gustative di un

piatto povero .mabello!

fl vino rTeresa Lazio Bianco IGT 2009,
Az Agr. Cavalieri

UNOSTAINO, UN CAPITANO

LOlimpico ai p1ed1 del re

Ovezonie ta applas il
Doy i 2

Pasta broccoli ¢ arzilla

Ritaglio stampa

ad uso esclusivo del destinatario, non

riproducibile.
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