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Spaghetti
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Spaghetti alla carrettiera

Volendo fare un parallelo coninostri gior-
ni, si potrebbe paragonare questo primo
allapausapranzodeitassistial servizionel-
la Capitale, che ogni giorno traghettano
turisti, uomini d'affari e romani dall’aero-
portoin citta. Nienteachevedereperd con
la sosta al primo fast food o con un panino
senzafantasia, Perchéicarrettieri romani,
che nei primi del "900 accompagnavano i
forestieri o trasportavano carbone e legna
fin dentro le porte della citta con un carro
trainato da un cavallo o da un asino, con-
sumavano un pasto frugale, si, ma gusto-
sissimo. A base di spaghetti - per I'appunto
- alla carrettiera. Prediletto da chi svolge-
va quest’attivitd perché per servirlo in ta-
vola erano sufficienti pochi minuti: giusto
il tempo di una sosta ristoratrice in tratto-
ria,dovel'ostesiaffrettavaametteresuuna
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padella con olio, aglio, cipolla e una spol-
verata di pan grattato. i B
La ricetta che vi propongo oggi € ispirata
come sernipre alla tradizione, Ma diversa-
mente dagli osti che servivano gli antichi
carrettieri, prendiamoci qualche minuto
in pili per insaporire la salsa. E altrettanti
per assaporarla

100 grammi di pan grattato 7

2 cucchiai di olio extravergine d’oliva

sale

Preparazione:

In una padella fate soffriggere I'olio, mez-.

zacipolla, 'aglio e il peperoncine. Quando
I'aglio sara dorato toglietelo e aggiungete
il pan grattato che lascerete rosolare. Sala-
te e lasciate cuocerea fuoco moderato per
venti minuti. Lessate gli spaghetti in ab-
bondante acqua salate. Scolate al dente e
condite infine con la salsa.

Ingredienti

Dosi per 4 persone:

320 grammi di spaghetti
12 cipolla

1 spicchio d’aglio
peperoncino

arrettiera

Beviamoci sopra di M. Claudio
Comparini

Scelgo unvino della tradizione ormai tor-
nato attraverso una filosofia che punta al-
la qualita e non pid solo alla quantita agli
antichi splendori, il Frascati Superiore.
Quello delle storiche Cantine Conte Zan-

dotti, dall'uvaggio tipico di autoctoni la-

* ziali, & di struttura ed armonico. Una gra-

dazioneabbastanzaelevatasostiene unna-
so fruttato, morbido con sentori di frutta
bianca e di frutta esotica rawvivati da gen-
tili note di erbe aromatiche. Il gusto € pu-
lito, 'alcol & presente ma in equilibrio con
una bella struttura. Un bel finale di toni
aromatici dierbemeditérranee e unachiu-
sura tipicamente con sentori di mandorla.
Unabbinamentobelloin struttura e in gu-

--sto con I'arricchimento della sapidita del

piatto. .

1l Vino - Frascati Superiore, Cantine
Conte Zandotti_
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