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La domenica di Pasqua all'abbacchio non si pud proprio
rinunciare, & considerato una specialita della cucina tra-
dizionale romana,in patticolar modoa Pasqua. Siottiene
daagnelli giovanissimi cheancoranon brucano?erbaesi
nutrono solo di latte maternio. Gli antichi romani de do-
“pomedioevoinaugtirarono questoclassicopiatto pasqua-
le. Lamacellaziorie avveniva tra Pasqua e giugno per un
editto che vietava tutto I'anno di uccidere gli agnellini,
Non da subito 'abbacchio venne da tutti apprezzato: ini-
zialmente era destinato solo alle mense degli ebrei e dei
pitipoveri. Iitermineabbacchio probabilmente, derivadal
latinobaculum, il palo.dove venivano legati gli agnelli per
" assicurarsidinon farli scappare. La sua carne di colore ro-
satenero& particolarmente adattaad una cotturaal forno
- ma puo essere cucinato-anche alla cacciatora oppure si
possono cucinare le costarelle conuna ricetta tipica della
cucina romanesca, Ecco una versione dal sapote antico,
perunavolta tralasciando le solite patate. Una ricetta che
ricorda la classica fricassea; morbidi pezzetti di abbacchio
 cottiin casseruola con un delicato soffritto di cipolla ser-
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Quando ilvino sara evapotato coprire con acquacal- i
da, aggiungendone ancora se si asciuga troppo, facendo -
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Beviamoci Sopra di Massimo Claudio Comparml Unari--

cetta dellatradizione pasquale alla quale abbino un gran-
de rosso. Il Barthenau & certamente una delle migliori
espressioni del pinotneroinItalia. Neivignetidell'altopia-

natritati. Mescolare e far addensare sempreaﬁammabas-',

con le vigne piti vecchie chie mfondono un ca;attere um-
- co.Belcolororosso rubinonelbicchiere, il na
mediatamenteadungrande eleganza, aunostile tipico de1
grandl Borgogna lamp e, nch

Tie unasplendlda concentrazione aromaticae digusto, un
tanninofineedelegantee unapersistenzafinale equilibra-
‘ta. Abbina perfettamente la ricchezza di gusto del platto.
i Se lo tenete in cantina per qualche anno crescera in com-
“+plessita-e carattere confermando la vocazione da grande
10550.
W Vino Barthenau Vigna S:Urbano - Hofstatter
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