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Spaghetti with meatballs

fritto di sedano,carote e cipolla. Aggiungere

ANTONELLO[{IIIIA

Piatto forte di melti ristoranti Italiani negli
StatiUniti, gli spaghetti meatballs, vengono
presentati come una ricetta tipica della tra-
dizione italiana -

Inrealta sono un'invenzione tutta america-
na, frutto perd della creativita delle donne
italiane emigrate negli States agli inizi del’
900: dovendoselavedere, per preparare il su-
go, con pomodori acquosi, furono obbligate
ad aggiungervi il concentrato, esagerare
con le erbe aromatiche per insaporire la sal-
saedarricchirloconlepolpettediquellacar-
ne che in America abbondava, mentre nel-
I'Italia d'inizio secolo eraunlussoperpochi.
Del resto 'odorino che ci solletica le narici
awvisandoci ch’e pronto in tavola e ci fa ve-
nire 'acquolina in bocca lo riconoscerem-
mo ovungue: queél profumo che cifa sentire

acasa, quella fragranza che, passando per il

naso; ci arriva direttamente al Cuore,ricor-
dandoci i pranzi in famiglia, Ia mamma in
cucina, le chiacchiere intorno alla tavola,

T'arrosto che si crogiola nel fornoo il pesce
che sfrigola in padella; il profumo della pe-
peronata o della Torta alla Vaniglia. . -

Una ricefta “inventata” frutto dell’amore di
nonne e mamme, che's'erano dovute arran-
giare con gl'ingredienti trovati a disposizio-
ne nelnuovo Paese; fa nostalgia aveva fatto
ilresto, portandoadintensificare certisapo-

1i per paura di dimenticarli. E' chiaroche -

questa ricetta vuole essere un benvenutoal

nostro Presidente gia ribattézzato Zio Tom:

ingredienti: Macinato.di carne di- manzo: 1

uovo Farinabianca Sedano, carotee cipolla

per il soffritto (va bene anche il trifo surge-

lato) Passata di pomodoro Olio Preparazio- -

ne: Amalgamare il macinato di carne con
l'uovo e formare delle piccole polpette gran-
di quanto una noce. Passarle nella farina
bianca e farle rosolare in padella in in sof-

la passata di pomodoro-e portare a cottura,
Farbollire gli spaghettiinacquasalatae una
voltascolatifarlisaltareinpadellaconlepol-
pette.

Beviamoci Sopra di M. Claudio Comparini Un
rossosincero, unDolcettod'Albadalbel ros-
sorubinoegradevolebouquet difruttidibo-
sco, mora su tutti, e un gentile floreale di
viola in sottofondo: Siamo,a Manforte nella
patria-dolcetto; vino fresco ¢ sincero, che si
sposamolto bene con primi piatti asciutti e
preparazioni di carne non troppo comples-
se. Al palato conferma fono gradevolmente

- fruttatoe un gusto piacevolmente seccoche -
“cilasciaunabocca pulita, sgrassata e ingen-

tilitanel finale da toni di mandorla dibuona
persistenza. Abbinamento ottimo aiutato
dal buon tenore alcolico.
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