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ANTONELLO COLONNA

Manca una settimana al Natale e dob-
biamo pensare ad un bel piatto di pesce

da preparare per la sera della Vigilia. In
melte cittaitaliane & usanzacucinarele-

anguille.

A Roma, quelle glovam sono dette

"ciriole", chiamate cosi perché si attor-
cigliano su se stesse per riposare. Ov-
viamente, & sempre bene poter acqui-
stare le ciriole fresche, se possibile an-
cora vive o in alternativa comprarle da
un pescivendolo di fiducia. ARomasi &
-persaunpo’ 'usanza di chiamare le an-
guille ciriole, oggi infatti si pensa al pa-

ne la cui forma rlprende proprlo que-
sto pesce. .

Languilla & importante? neHa nostra
tradizione gastronomica natalizia, la
sua carne grassa e saporita ottima da
cucinaresullabrace'oin umido & tene-
raedappetitosa. Anche questa domeni-
ca, conlaricettascelta, esaltiamola ge-

LO CHEF ‘
Antonello [@EY il pit grande chef di Roma

nuinita e la semplicita della cucina ro-
mana, la facilita della preparazione, e

rispolveriamo il nostro repertorio culi- .

nario fatto di antiche usanze che spero
di poter trasmettere ai nostriaffeziona-
ti lettori, soprattutto i giovani con la
speranza che possano far riemergere e
portare avanti la nostra romanita.

Ingredienti

Cirioline; farina, olio extravergine,
agho,mpolla, vino, piselli, pomodoro e
prezzemolo. :

‘ Preparazlone

Togliete le teste alla cmole e buttatele
Pulite e lavate le anguille; tagliatele a
pezzi, infarinatele e ponetele in una pa-
della dove avete fatto soffriggere in olio
extravergine di olio di oliva uno spic-
chio d’aglio e una cipolla tritati, Versa-
te mezzo bicchiere di vino, fate sfuma-
re e aggiungete piselli e salsa di pomo-
doro.

A cottura ultimata ponete tutto in un

piattodi portatae cospargete di prezze-
molo tritato.

Beviamoci Sopra di M. Claudio
Comparini

Un piatto ricco e saporito che ha biso-
gno di struttura e carattere. Se I'abbi-
namento con rosso giovane e fruttato
pud essere una alternativa, scelgo co-

mungue un grande bianco. Il Quarz
della cantina di Terlano & un grandissi-
mo sauvignon. I1 2008 conferma la sua
grandezza, tipico nei riflessi verdolini,
espande nel bicchiere note di vegetali
fragranti, fruttabianca, melalimoncel-
la e delicato fiore di sambuco. Inbocca
ha un gusto.piti caldo e maturo, ottima
densita e gusto di agrumi maturi, pesca -
e albicocca. Chiude gentile con richia-
mi speziati e freschi. Lungo, elegante,
disapidapersistenzahalastrutturaper
equilibrare la ricchezza e il sapore del-
laricetta.

1l Vino - Sauvignon Quarz 2008,
Cantina Produttori Terlano

BUON NATALE ROMA
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