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Carciofi con la corate]la

ANTONELLO[(W]X0]TT

Secondo latradizione, lacoratella coni carciofi ¢ uno dei piatti che
fannoparte dellaclassicacolazione delladomenica dellaPasquaro-
mana. B un piatto di gran gusto ma diinfinita semplicita edanche
moltoveloce da preparare e proprio la semplicitae la poverta degli
-ingredienti sono il segreto della cucina romana, alineno di quella
del"popolino”. Infatti, unavolta venduti ai benestanti i tagli "nobi-
1i" dellabestia ovina e vaccina (i due quarti anteriori ed i due poste-
riori) tutto il rimanente, ciog gli scarti, le cotenne, le interiora, era-

no definiti "quinto quarto”: e quello eradestinatoasfamare appun- N

toil popolino.

LamattinadiPasqua,aRoma, maanchein tuttoil Lazio,sicon- -

suma una tradizionale colazione, che per quanto sia solamente il
preludio per il ricco pranzo di festa, & molto abbondante, ricca di

tantepottate, siadolcichesalate. Saraunasorpresaper chinon co-
nosce questa usanzatitrovarsi per colazione la tavolaimbandita di
piatti inconsueti per il primo pasto della giornata, & vi capitera so-
prattuttose siete osp1t1 diqualche fanngha romana di vecchla ge-
nerazione;

Perla rehglone cristiana questo momento servea celebrare la:

LO CHEF
Antonello

fine de] dlgluno eilritomno allav1ta

Ingredienti: carciofi 5. coratella 500 gy, cipolla, vino blanco, 0110 di
olivasale

Preparazione: Prenderei carcxoﬁ , pulivli, lavarlie tagharhapezzet—
ti.

Prendere un tegame e fare un soffritto con olio d oliva e cipol-
la, quindi Imettereacuocerei carc10ﬁ ,aggiungendoanche3-4cuc-
chiai d’ acqua.

Fate cuocerea parte [a coratella con/'olio d'oliva per circa 20

iny ,qulndlsalarla :
Agglungerelcaraoﬁallacoratellaeamalgamarebenecuooen—
do altri 10 minuti scarsi dopoaver. sfumato il tutto conmezzo bxc—
chlere divino bianco. ’
¢i Sopra di M. Claudio; €omparm| e

fUn platto semplice ma gustosocheha blsognordl struitturae mor-

bidezza, T Miriim’e &uno'splendido Verdicchio, con leggere sovra-

- maturazione delle uve, che si affina per dueanni, dei quali 18 mesi.

inacciaioe suilievitie poiinbottiglia, primadiesserepostoin com-
mercio. Unnaso ampio e complesso, richiami di mandorle tostate
maariche di agrumi maturi e nuance di miele. Al palato @ di strut-
tura, opulento ma ben equilibrato dilunga e splendida persistenza
confinale dibellamandorla. Ottimo in abbinamento conla nostra
ricetta per potenza ma anche per rotondita e nuance giistative.

1l Vino? Mirum, Verdicchio di Matelica Riserva 2008 - La Monacesca
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