


o '} J' -*.t“ s i g
" . 1."; e "'l-n_-ul"fl.q... k-
A e - -.-" ’;'"”;T. T 1*1:’.
- . & " .‘I.-
“CMai cittd al mondo ebbe pite meravigliosa avventura. o
Ja sua storia é talmente grande da _j'm sembrare piccolissimi anche:i ﬂr‘gﬂm;sﬁﬁvdﬂr i i cu
(Fndro Aontanelli) R Pra -~ -
PSS
. 9 g






o o gy



Sono Carla De luliis e, in cucina, Carla La Contessina.
Nella vita mi occupo di comunicazione, ma, da qualche
mese, coltivo anche la passione per la cucina. Una
parte del mio tempo libero la trascorro ai fornelli,
condividendo sui miei canali social, I'amore per il cibo
e per | prodotti del territorio, riempendo di colori le
mie preparazioni. E grazie alla forza e al potere di tutto
questo, cerco di cogliere e riproporre i sapori, i ricordi
e il lato estetico della tradizione.

"C¢ unGApe che se posa su un bottone de rosa:
lo succhia e se ne va... Autto sommato, la felicitd ¢ una piccola cosa”
(rilussa)
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Cesa cuciniame?

ANTIPASTI:
* Suppli al telefono
* Pinsa Romana

PRIMI:
* Rigatoni con la Pajata
« Carbonara classica

ED ORA...UNTOCCO DI CREATIVITA

SECONDI:

« Coda allaVaccinara

« Ossobuco alla Romana
* Pajata al forno

DOLCI:
» Maritozzi Romani

CUCINIAMO LA CARBONARA CON:
@unastellaincucina

CUCINIAMO LA PASTA ALLA GRICIA
“SGLUTINATA"CON:
Marzia, Luca e Arianna

L'ESPERTO RISPONDE:
Nicola Ferri, dirigente veterinario [ZSAM:
“La carne povera nella tradizione popolare’”.
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Suppli al telefono

Pinsa Romana

"CDer resto tu lo sai come me piace! quanno me trovo de cattivo umore
un buon goccetto m avillegra er core, m'empie de gioja e me vidd la pace;
ntent vedo pin nesstnoe ¢ i quer momento dico le cose come me la sento”
' ¥ '!

(rilussa,
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L abbinamento CONSIGLIATO

“Shiraz del Canale ded Giglio™ & Uin vina d
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Lo Pinva Kemana

Cib chu fa consdera Tantenata della pizza’ ..

Ho letto che in ongine erg: gustata come una fotacca
croccante e leggera, condita solo con olio; sale @ sabva;
dalla forma tpamente allungata.

Ho woluto ormaggare Il Lano cosi, nproponendola alla
maniesa "antica’l
"Pinsa”, dal-lating "pirsere”, allungare, verbo che spiepa
anche la forma allungata di questo prodotio romano;
nata diversi secol fa nel Lazio antico, non é altro che
“una. schiacciatina realizzata dall'Unione di divers: cereali
macinati con acqu, sale ed erbe aromatiche che
permettevano @ contading di utilizzare le materie prime
faciimente repenbildi i maniera diversa, sostanziosa ma
non pesante
Qui nel Teramano: ho scoperto un’anenda. La Canza-
nese s.rl. che realizza le basi della pizza e anche della
Pirsa Rormmana precotte di alta gualita, osservando
fiporosamente il prototolle orptale
lo 'ho assaggiate e _ credo che da adesso in pol non
ne potrd pid fare a menol!

La neetta classica utilizza un mix di farine diverse, grang
teneno, o ¢ riso impastate con dcqua rgorosamente
fredda e a me hanno assicurata che Il procedimento
utlizzato s proprg lo stessol

e-mail; lacanzanese@gmail.com
info@lacanzanese.com

pec: lacanzanesesri@iegalmailit
sito web: www lacanzanese.com



Rigatoni con la Pajata

Carbonara classica

"Roma non ¢ una cittd come le altre, E un grande museo, un salotto
da attraversare in punta di piedi”

(GAlberto cf‘-"_:‘.?ﬁﬁ)
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Conbonana clasdico
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“Er bacio ¢ er piit ber fiore che nasce ner giardino dell amore”
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(Hrilussa,
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Cratin di
TOMONEHCO ¢

Vi hanno mai detto di "sembrare un broccolo™? 10 nen ncordo... ma I'ho sempre
considerato un appellativo poco-canno, nvolto a chi resta impalato e non sa fare
nulla. .. diciamo “poco intraprendenta’!! Povero broccolo... perche ho scoperto che
ha, in realta, cosi tante virtu!!! Ho letto che questa pianta, & stata studiata sia per
le sue proprieta nutrizionali, sia per quelle sanitarie, Ce ne sono tante vaneta... 10
ho utilizzato il broccele romanesco (cavelo romano) che colpisce per la sua forma
‘geometrica”, e anche per il suo gusto dolce. “Tra le straordinarie virtl curative di
questo prezieso alimento vi € anche la capacita di ridurre il rischio di cataratta e
proteggere dall'ictus’. A questo punto, non capisco: perche dire a qualcuno "sei un
broccolo™ pud risultare offensivo!? Magan potessimo assomighargh e avere tutte
queste virtu!

Ingredienti per 4 persone:
« 170 gr di pacchen
= 200 gr di cimelle di brocecolo romanesco (Cavolo romano)
« B/7 alici di Cetara sott'olio 150 gr di ricotta romana
- Olio EVO
- Sale e pepe
+ 1 cucchiaio di pane raffermo gratiugiato

Procedimento:
- Ho lessato qualche cimetta nell'acqua e sale e poi I'ho frullata con pepe, alici di
Cetara sott'olio, ncotta romana e olio EVO
« Ho:utilizzato la crema per condire | mezzi pacchen, che pot ho gratinate in forno
aggiungendo un pa’ di mollica di pane raffermo e chio EVO... che dite!?

"VWino PICCHIATELLO di Cesanese del Piglie" Un
vino di colore rosso rubino con riflessi violacei. |l sup
profumo di spezie, pepe; macchia mediterranea e
torrefazione, lo rende al lempo stesso eleganhte e
bilaneiate. Ottimo con - Gratindi pacchero romanesco
e alici







Risstte Cacie © epe
FPetalic di Jantufo Biance

Continuiamo congli abbinamenti insoliti_.. “rubati” al ristorante "Penelope a casa” di Milano,
dove tempo fa ho assaggiato lo spaghetto cacio e pepe con |a tartare di gamben. Cosi,
invece dellc spaghetto, ho praso il nso @ideariso Carnarcli € I'ho cucinato alla "cacio e
pepe’, poi ho aggiunto |a tartare di gambero &, infine, petali di tartufo bianco. Una variazione
sul tema “originale” da leccarsi | baffi (per chi ce i ha JIN ") tartufi sono fungh delta famiglia
delle Tuberaceae, ma cosi particolan da avere anche una scienza dedicata-al loro studio:
I''dnologia. Conosciuti come ingrediente prezioso fin dall'antichita, | greci credevano si
formassero dalla combinaziong di acqgua, calore e fulmini®. Dall'ltala sono esporiate 60
tonnellate annue di tarfulo bianco invemale; che & i primo, & praticameante unico, produtione
al mondo di guesta specie. Trattandosi di un alimento molto deperibile, sono poche le specie
esportate: Al tartufo bianco & accompagna il solo nera nvernale’, meand preg@ato, il cu
principale esportatore @ invece la Francia (50 tonnellate all'anno), segwita da Spagna (30)
e di nuowvo [talia (20}

Ingredienti per 4 persone:
= 320 gr di riso Camaroli
= 16 gambern rassi abbattubi
« 50 gr di peconino romano gratiugiato
« 50 gr di parmigiano reggiano

« 1 patatina di tartufo bianco
« 40 gr i burro
- pepe nem gb

« ol EWO

= brodo vegetale

Procedimento:
+ Pulirg | gamberi con un coliello & fare una tartare
* Praparara il brodo vegetale con una cardta, sedano e una cipolla.
= Tostare il riso, incorporare il brodo caldo poco alla volta, continuando a mescolare fino ad
ulimame la cottura
=Afuoco spento, mantecare il nso (ancora al dente) con burro, olio, pecorino e parmigiana.
» Impiattare ponendo il risotto ben mantecato e caido, decorare con [a tartare di gamberi, il
pepe e le lamelle di tartufo bianco,
« Aggiungere un filo di olio EVO (a piacere)

"" “Vino LUCEDILAGO della Cantina Leonardi”; un

vino di colore giallo pagherino maito decisa, ncco di
profumi di fritti a pasta gialla, in particolare di pesca
e albicocca. Al palato rivela notevele morbidezza
anche tatlile, una strutiura agile e una freschirza
notevole ben coadiuvata dagli aromi agrumat
|deaie per accompagnare un buon Risotio Cacio e
Pepe con Tartare di Gamberi,







(Romana

Avete mai provato ad accostare |a tradizione culinana romana con quella sarda? |la
0ggi ¢t sono riuscita ma nen garantisco il nsultato... Ho messo insieme le puntarelle
romane (o cicoria romana) e la fregola sarda tostata cosi. . E spuleiando sul web, ho
frovato questo detlo romano. “La cicona der papa & medicina” ovvero “La cicoria del
Papa & come una medicina” .. Ma cosa significa!? Sembrerebbe quasi scontato,
invece, il suo sigrificato [ piuttosto nascosto @ s puo sintetizzare con la frase "LUn
piccolo aiuto, appena sufficiente, di un potente, guarisce ogni male". Insomma
‘I''ntervento, anche se minimo, anche se falio con sufficienza e noncuranza, quasi
buttate i come un favore di poco valore (come appunto la cicoria) da parte di chi ha
il Potere (con la P maiuscola), diventa un potentissima elisir che “guarisce” e risolve
ogni problema”. Eh si, perché la cicorla e sempre stata considerata una verdura
‘umile” & facile da trovare un po’ ovunque nella campagna laziale (@ non solo), e
cresce spontaneamente senza collivazione. L'ho lessata e poi ripassata in olio evo
con |l cipollotto rosso e po frullata con alici sott'olio e basilico fresco, sale e pepe e
acqua di cottura della fregola che ho lessato un acqua bollente, (Juesto e quello che
& venuto fucn

Ingredienti per 4 persone:
= 320 gr di fregola sarda tostata
= 200 gr di puntarelle romane pulite
= 4/5 alici soft'olio
« 4 foglie di basilico fresco
= 1 piccolo cipollotio rosso
* 5ale
- pepe
= olio EVO

Procedimento:
- Lessare la cicoria romana in abbondante acqua leggermente salata e scolaria.
= Mella stessa acqua, lessare |a fregola sarda tostata
« In un recipiente a sponde alte, versare un po di alio evo, 3-4 cucchial di acqua
della pasta, sale, pepe, |e alici, le puntarelle lessate e e foglie di basilico.
« Frullare aiutandosi can un pinipiner.
« Scolare |a fregola sarda e condire con la salsa ottenuta
= Per chi vuole, aggiungere un filie di olio EVO e guarnire con basilico fresco.

"Vino FRASCATI di Via dei Laghi” Un vino
bianco, dal colore giallo, limpida e brillante,
prodotto da uve coltivate nel comprensorio
della DOC del Frascati Il sucsapore sapido e
morbido lo rende perfetto per piatti delicati
come |a “Fregola cor cicoria romana”







La carbonara & una sola, ma, spulciando sul web, se ne possong trovare un
numero infinito. E, anche 10 ho voluto spenmentare un'alternativa: quelia con'|le
Zucchine, nuscendo comunque a modificala. Ho controllato nel fngornfero e ho
trovato un paio di zucchine e un tocchetto di prosciutto crudo (dico meglio: quello
che resta di un prosciutto intero). Le uova, invece, ¢i sono sempre, come anche il
parmigiano e gli spaghetti (oggl @lamolisana). E cosl... |la vogliamo chiamara
“carbonara di zucchine™?! apaghetio di finta carbonara di zucchine e prosciutto!?
Fate voi... | Sara "l'astinenza da spaghetto”... ma é stato divarato

Ingredienti per 2 persone:
+ 180 gr di spaghetti
= 2 zucchine medie tagliate a dadini
= 2 tuorl d uovo
= 100 gr di pecorino romano grattugiato
« Un gambetto di prosciutto crudo (non aveve il guanciale)
« Olio EVO
« Sale
= Pepe nero

Procedimento:
+ Lavare e spuntare le zucchine, quindi tagliarle a dadinj
- Nel frattempo, porre sul fuoco una pentola colma di acqua salata e portare a bollore
(servira per |a cottura della pasta).
- In un tegame scaldare |'olic EVO, aggiungere il gambetto di prosciutto a dadini, le
zucchine e rosolarle mescolando per circa 5/6 minuti,
* In una ciotola versare | due tuorl e il pecorine e amalgamare:
« Versare un mestolo di acqua di cottura della pasta e mescolare per ottenere un
composto cremaso, Cuocere:gh spaghetti.
« Salare e pepare le zucchine e, quando la pasta sara pronta, scolatela direttamente
nel tegame.

* A fuoco spento incorporare il composto di tuorli e formaggio. Mescolare ancora per

' amalgamare. :

« Servire la pasta alla carbonara “finta" di zucchine, guarnendo 1 piatti con una
spolverata di pecorino

Vino "CORTE DEI PAPI SAN MAGNO"

E'" un vino ‘prodotto ‘con uve: della D.OCG
Cesanase del Piglio (100%), provenienti da vigneti
intensamente diradati; siti in micro-aree selezionate
nel comune di-Anagni, Il suo colore rosso rubino,
I'odore dai sentori floreali e di spezie e il gusio secco
e persistente con sentari aromatici, lo rande perfetto
per accompagnare una Carbonara di Zucchine







@aoiee@epe
con venduwre cveccanti

Lo spaghetto cacio e pepe @ un "must’ della cucina italiana... siete d'accordo con
me!? L'ho preparata gia altre volle, ma in guesta versione ho aggiunto delle verdure
croccanti (laghate a dadini) assieme al guanciale. La ricelia della "cacio e pepe’ |a
conoscete tuthi, vero!? lo ho solo soffritto a parte un po’ di cipolla tritata e circa 60 gr
di zucchine, 60 gr di carote e 60 gr di cavolfiori bignchi a dadini e poi ho aggiunto alle
verdure, per un paio di minut, il guanciale a listarelle (un paio di fettine) per un paio
di minuti (il tempo necessano per dargh la croccantezza). Facciamo cosi,.. per chi
non & proprio un esperto, vi indico la mia ricetta per la "cacio e pepe”!

Ingredienti per 2 personae:
= 180 gr di spaghett trafilati in bronzo
= 120 gr di peconno romano semi-stagionato
- Sale e pepe nero (in grani pesiato o in polvere)

Procedimento:
« Mentre aspettiamo che |'acqua per la pasta bolla (con poco sale)
- Grattugiamo il peconno e maciniamo il pepe nere (vanno bene - per chi ha fretta -
anche quelli gia "pronti”)
+ In una padella capiente, aggungiamo un filo d'olio evo e scaldiamolo a fiamma
molto delicata, aggiungendo pol un paio di mestoli di acqua della pasta
+ Scoliamo la pasta a meta cottura e versiamola in padella per terminare la cottura.
« Facciamo cuccerla, aggiungendo pian piano altra acqua, e, un minuto. prima di
spegneara il fluoco, aggungiamo un po alla volta il pecanno.
= Ora la pasta & pronta e possiamo aggungere le nostre verdunne croccanti e una
spolverala di pepe nerolll

Il vino QUARANTA/SESSANTA dell’Azienda
Agricola I'Olivella™ & un rosso del lazio igt ottenuto
da uve di syrah e cesanese. & un vino di grande
corpo, che rlascia una piacevole persistenza in
degustazione e a tavola ideale per accompagnare
Cacio e pepe alle verdure croccanti
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Voglic concludere con un dolce fresco e velocissimo realizzato con | biscotti Gantilini al
cacao, yogurt Muller alla stracciatella, panna montata, crema di nogciole & pistacchio in
granella. Unamezz'ora in freezer e, prontol Per dare la forma, ho utilizzato un coppa pasta:
tondoe | Genfiling,.un brand con 125 annidi wvita; fabbnca romana di iscott, con i famosissimi
Novellini e Osvego presenti da generazioni sulle tavole delle famglie capitoling. |l titolase:
dell’azienda romana, per celebrare | numerosi anni di attivita, “ha volute stampare con la
casa editrice FPalombi un volume dedicato al fasti di un prodotto che 'ha sempre avuto e
materie prime mighori, genuine e nobili, con ricette antiche, gelosamente custodile, &
speciall metodi di laverazione ancora manuali, || volume &, nello stesso tempo, un saggio &
una biografa, una raccoita di preziosi documenti &'archivio e dati economici, un percorso di
ricostruzione analitica di una realta imprenditoriale che, partendo dalla provincia bolognese,
approda pot nella capitale, dove un giovane, can le idee chiare, nesce a sviluppare n pochi
anni un impero altraverso i| sudore di un sano lavore, una velonta ferrea, una fantasiosa
creativita e una lungimirante mentalita imprenditoriale”. Ed & proprio grazie al fondatore, il
Sig. Pietro e poi a suc nipote ed erede Paclo, che sono riuscita a preparare questo delizioso
dolcatioll

Ingredienti per 2 persone:
7 biscottl Gentilini {anche guelli al gusto cacao)
= 2 coppapasia tondi medi
= 1 vasetto da 125 gr di yogurt Miller alla stracciatella
+ 100 ml di panna da montare
= 20 gr di zucchero a velo (per la panna)
+ Pistacchio in granella o Smarties (per decarare)
« Zrema di nocciole (o alira crema dolge, per decorare)
+ Un paio di nastri per legare | dolci (come in fato)
= Un foglic di carta da forno

Procedimento:
= Adagiare | coppapasta su una base rivestita di carla da forno.
« Rompere 8 meta | biscotti Gentilini, @ appoggiarli con la punta tonda verso |'alto alle
pareti interne dei coppapasta.
* Montare [a panna con lo zucchero a velo g aggiungere, mescolando, 1o yogurt,
= Versare il composto, livellandolo, all'interno dei coppapasta. Mettere | dolci in freezer
per ung mezz'ora
» Togliere dal fregzer, sfilare | coppapasta e legare | dolci con i nastri colorati
« Decorarli a piacere: crema di noccigle, pistacchio in granella o smarties,.. seguendo la
fantasia. Servire

"Vino LUAU dell'Antica Cantina Leonardi”
Uneo Spumante Extra Dry, con spuma bianca
ed évanescente dal colore giallo pagliering. A
me & piaciuto abbinato a queste delicato
semifredde allo yogurt & Gentilini propric per il
suo sapare fruttato.







Secondi

Coda alla Vaccinara
Ossobuco alla Romana
Pajata al forno

“E pensave che a SFelling piaceva moltissinmo come camminavo,

SDenrro fa SFontana di Trevi durante I rt'ph's:-‘.hﬁ'ri SUC¢ G WA notte fera,
senza mal inciampare. Slarcelle invece avend freddo ¢ cosi vuiord uma bortighia
di whiskp. Cadde rre volte. E per e mr.'nlﬁ;rmm costretti ad asciugarlo, CAlla
ﬁur gli fecero indossare gli-stivaloni da pesca sotto § pantaloni. [..] GFerénonera
i gran_ filn. Qg_u'iﬁhu esiste per quella scena pazzesca. £ in quella scena
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Maritozzi Romani
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Clao mi chamo Marzui, ho 57 onni sono un biologo, da 7 annd mi ocoipo o
Formazione nel seilore sanibario Sono celidca ¢ mamioa il doe BamBing anche
lore intollevanti al glutine, per cui negll anni abiraverss corsl di fovmazione, [a
passione per 1| buon cibo ¢ lavoglio di vedere | miel figh sempre felici a tawla,

gono dlivenlalin unn cuce sLiper 's.g|utirt.it.lu

La prasts alla gricia & un primo platto lipico dells cucira vomana ¢ liziale, wna
rievtla vl ¢ malla sapsorita che Hsale a qul.rni secoll Fa, it A ilitl 5

diffisione del pomodoro in Ewropa, imfatti La pasta alla Gricia, & o direlta
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(Pasta allaw Cfricia “sqlutinata”

Ingrecienti per 4 persone:

+ oo g i rigatoni della Rummo senza ghtine
=200 grdiguanciale o cubethi

+Bo gr di pecoring romano

*pepe macirnalo

+alewni chicchi di pepe in grani

vaatle poco izolo mell e oli cottura in quanto il
pecoring ¢ il guanciale sona mollo saporiti

« Fale rosalare il Huﬂ“tl-l!l: a cubsetli in una P‘.FHII;'".I.I antinderemle sz 4.1md|'.r'r|mlu_ﬁlln 4 H:H;IIHIIJ non diventa bello croccante ¢
il grasso si sard seiolio,

* lessate | vigatoni i acgua con poco sale e scolatela al dente, benendo du parte un mestolo di acqua i cotturm,

wSpadellate i vigatoni con il guanciale ¢ amalgamate bene aggiungende i 4 del pecorina, il pepe e il mestola di acqua di cottura.
= Impiattale ¢ cospargele ancora con il pecorine rimasto ¢ il pepe in grani.







“Pesperts wsponde..”

PARLIAMO DE “LA CARNE POVERA NELLA TRADIZIONE
POPOLARE” con il Responsabile del Laboratorio Igiene, Biologia,
Tossicologia ambientale (LIBITA) dell’Istituto Zooprofilattico
Sperimentale dell’Abruzzo e del Molise “G. Caporale”,
NICOLA FERRI.

"La CUCINA POPOLARE e spesso basata sull'impiego di tagli di carne poco pregati
Esiste una motivazione oggettiva per tale consuetudine!”

“Ef | e o Py P

“Un terming tecnico utilizzato dagl addetd af lavar, per identificare le cosiddette
“frataglie”, e quello di "QUINTO QUARTO", Quali seno l'erigine ed il significato del

termine’”

"II'significato del termine "QUINTO QUARTO" & lo stesso nella tradizione popolare
e nella sua accerione industriale?”

Bdiccla Fevr




“Limpiego di queste parti meno pregiate interessa soltanto i ruminanti domestici?”
No, le frattagle dervano dalla lavorazione di diverse specie animali. Chiaramente il boving
recita un ruolo essenziale, ma esiste una buona produzione proveniente anche da ovi-caprini,
suini, equiri, fino ad arrivare anche ai pesci.

"Quali sono le componenti del "QUINTO QUARTO™ pil interessanti, nella tradizione
culinaria popolare?”

Per una semplice motvazione di abbondanza del prodotto, oserei dire che sia i prestomac
che lo stomaco propriamente detio dei bovini, occupano una posizione molto alta in una
ipotetica classifica dei prodotti di uso pits frequente. Mo anche le cosiddette “frattaglie rosse”
(cuore, polmoni, fegato, milza, reni, etc..) hanno unimportanza di asseluto rilievo,

“Qual’e il requisito pit importante collegato all'animale produttore, in grado di
influire significativamente sulla qualita del prodotto?”

Con il solo riferimento all'aspetto qualitativo, il fottore che risulta avere un effetto determinante,
& quello dell'etd. Da animali giovani (agnelli, vitelll) si ottengono frattaglie di elevate valore
qualitative e di gusto. Per non dimenticare quelle parti dell'animale che sono disponibill solo
sugli animali malto giovani (animelle) oppure non utilizzabili se provenienti da animali adult,
come nel caso dellintestino tenue e delle corate di agnello, utilizzate per la preparazione delle
famose “mazzarelle abruzzesi”, o lintesting tenue per la preparazione della trodizionale
“pajata” o "paghata”.

“Il consumo di questi prodotti offre le necessarie garanzie sanitarie!”
Sicuramente si. Il fvello di poranzia sanitana & equiparabile a quello offerto dal consume della came
propriamente detia. Le prestaznoni professionali del Vetennario Ispetiore - obbligatoriamente in
senizio in tutti gli impianti - garantiscono  tuitte le produzioni che originang dagli animall sotioposti a
macellazione. In caso di presenza di un eventuale rischio per la salute umana, scattano meccanismi
preventivi che possono giungere al sequestro e distruzione di it quegh orpani, tessuti, ghiandole etc..
che pessono roppresentare un veicolo di contagio. Queste procedure preventive sone atfuate in
maniera rigorosa in occasione degl episodi di Encefalopatio Spongiforme Boving (lo c.d. mucca
pazza), verificatisi conternporaneamente in numerosi Poesi europel ed extra europei. Le procedure
attuate si sono dimostrate pienamente idonee ai fini defla eradicazione della malattio. Vorrei inoltre
aggiungere un particolare significativo della capaatd, anche della cultura popolare, di mettere in
compo strotegie preventive o wtelo deflo safute umana. Ad esempio, non né un caso il fatto che,
tradizionalmente, e preparazioni culinarie g base i frattaghe, sono sottoposte g procedimenti of
cottura veramente importanti (trippa, bolliti di lingua etc..)

“Limpiego di frattaglie nella cucina popelare & una prerogativa esclusiva del nostro
Paese”

Assolutamente no! Non esiste un Paese che non possa vantare una tradizione nella
preparazione di piatti a base di frattaglie. Dalla Andouillette francese, con  budello df maiale
farcito con interiora miste di suino e trippe i bovino, ol Callos preparato a Madrid con trippa
e muso di bovino, insaporiti con chorizo, sanguinacc, larde e poi cipolle, aglie, prezzemolo. Per

non pariare del Nankotsu no karage, pietanza povera giapponese, che utilizza cartilagini di
pollo marinate e fritte, da insaporire all occorrenza con limone o salse piccanti; per non
dimenticare la mia preferita, la Corba de potroace rumena, che usa le zompe, il collo, e ali, il
ventrighio, le cartilagini accompagnati da molte verdure (cavolo, peperone, pomodori), da brodo
insaporito con aneto, pepe, prezzemolo e con grasso di maiale, panna acida, tworli duovo; e
tante altre che rendono praticamente impossibile un'elencazione esaustiva.






Ricette, testi e foto: Carla De luliis
Progetto grafico: Giorgia Falconi
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