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La capitale del gusto

Bruschetta: pane, olio&fantasia

Una preparazione semplice ma molto popolare che si presta a mille condimenti diversi
Gli chef ci aiutano a scegliere l'aglio e l'extravergine pits adatti. E c’¢ anche la versione dolce

Valeria Arnaldi

B Pane, olio, pocoaglio e po-
modoro: il piatto forse piu
semplice della cucina italia-
na, la bruschetta, & anche il
pittamato. Almeno dairoma-
ni, a giudicare dalle tante sa-
gre dedicate alla ricetta du-
rante tutto 'anno. Salata o
dolce, d’estate o d’inverno, la
bruschetta conquista fanta-
sia e palato capitolini; in
un’infinita varieta di condi-
menti e abbinamenti. Atten-
zione, pero, perché se & sem-
plice prepararla, diventa pit
complesso assicurarsi che sia
ottima. Sicominciadallascel-
ta degli ingredienti. «Il pane
piturichiesto e adatto per una
buona bruschetta - assicura-
no al forno Campo de’ Fiori
(piazza Campo de’ Fiori 22;
0668806662) - & sicuramente
quello sciapo di Terni. Non
manca pero chipreferisce sa-
poripitiforti e punta sul casa-
reccio». Piti complesso l'ac-
quisto di olio e aglio, elemen-
ti base. «L’aglio migliore per
questo tipo di preparazione -
spiega Andrea Scorrano, tito-
lare, conil fratello Luigi, di Po-
marius - (via Paulucci 61;
0658209936) - & quello rosso
di Vessalico o Sulmona. In
ogni caso, quando sifalaspe-
sa, bisogna sempre stare be-
neattentiaevitare quellosec-
co proveniente dall’estero, di
cui ormai sono pieni i nostri
mercati. Per I'olic I'offerta &
ancora pitt ampia. Il pit1 buo-
noeilnovello, disponibile, pe-
10, solo per un periodo molto
limitato. Eimportante che ab-
biaunacomponente aromati-
ca forte e un sapore un po’
amaro e piccante. Sigustacru-
do, quindi, deve essere perfet-
to».

Allaricetta «base» siaggiun-
ge, spesso, il pomodoro. «
pil1 saporiti - prosegue - sono
quellisiciliani. Danoi, c’¢ me-
no culturadellaricercadel se-
me. Esistono comunque alcu-

RISCATTO

Cosi il nostro vi-

. Crognale vede
la bruschetta. Una
‘preparazione po-
vera ma non per
questo banale, co-
me risulta spesso
nelle pizzerie con-
temporanee, che
la awvviliscono con
aglioeolioscaden-
te. Aicuni chef ro-
maniciguidanoin-
vece a preparare
al meglio il pane
abbrustolitoe con-
dito con tanta fan-
tasia

gnettista Lele .

ne produzioni di altissima
qualita, comeil casalino. Seil
pomodoro non piace o non si
trova quello giusto, si pud ov-
viare sostituendolo con ver-
dure cotte, insalatina di cam-
po o puntarelle». Per garanti-
re il successo del piatto man-
ca solo un «tocco» d'autore.
Secondo Stefano Callegari,
chefdiSforno (via Statilio Ot-
tato 110; 0671546118) e
00100 (via Branca 88; www.
conceptpizza.com), il segreto
e nel pane, da scegliere a se-
conda di sughi e condimenti:
«Quelloalievitazionenatura-
le, piu consistente, rende la
bruschetta croccante ma con
un’anima soda ed & ideale
con condimenti acquosi. Lo
sciapo, piu leggero, diventa
ancorapiucroccante einboc-
ca quasi scompare». Tra le
suericette, alcunerivisitazio-
nidellacucinaromana, come

Albano Nuovo chef da Pipero:
e colombiano ma ama I'italia

Nuovo chefperilristorante Pipero di Albano Laziale,
chein pochianni ¢ entrato nel gotha dellaristorazio-
neregionale. Sitratta di Roy Caceres, 33 anni, colom-
biano di nascita ma italiano di adozione, vivendo nel
nostro Paese davent’anni. Uno chefcreativo e passio-
nale, che vanta esperienze importanti come I'ultima
alla Locanda Solarola di Bologna e che nel ristorante
del patron Alessandro Pipero pud certamente prose-
guire sullastradadellaqualita. Caceres propone piat-
ti della tradizione italiana declinati con fantasia e
con attenzione alla stagionalita e alla qualita degli
ingredienti, in un menu ben calibrato tra terra e ma-
re.. Naturalmente la scelta migliore restailmenu de-
gustazione, selezione di nove piatti proposta a 80 eu-
rovini esclusi. E a proposito di vini, resta «profondis-
sima» la lista studiata da patron Pipero, gia somme-
lier superpremiato, che comprendele migliori deno-
minazioni italiane e francesi e una lista di birre pro-
dotte da microbirrifici artigianaliitaliani. Pipero &in
via del Collegio Nazareno 14 ad Albano Laziale (Ro-
ma), tel. 069322251, info@pipero.it. Chiuso il lunedi.

Eden Un menu per celebrare
i 50 anni della «Dolce vitay

I cinquant’anni della «Dolce Vita», il film di Federico
Fellini che usci di questi tempinel 1960 e che riassunse
un’interastagione d’oro dellanostra citta, sarannorie-
vocati anche dal punto di vista del palato. E infatti un
vero e proprio revival enogastronomico quello propo-
sto dalla Terrazza dell’hotel Eden, che aveva proprio
nelregistariminese uno deisuoi clienti pit1 affezionati.
Lochefdelristorante Adriano Cavagnini hainfattiide-
ato un menu «ad hoc» che sara proposto ai clienti del
ristorante dal 6 al 13 febbraio al prezzo di 110 euro a
persona bevande e vini esclusi. Tra i piatti proposti le
Mezze pennette consalmone affumicato evodka, il Me-
daglioRossini, le Crépes Suzette, piatti quasileggenda-
ti che all’epoca furoreggiavano nei ristoranti piu alla
modanonsolodellacapitale e che datempo non fanno
piu parte dei menu. Quindi un’operazione nostalgia
destinataa chi quei tempili havissuti e anche achinon
lihavissutimavuole perunaseratrovarsiimmerso nei
profumi e nei sapori di un’epoca mitica. A completare
il tutto la consueta eleganza e professionalita della lo-
cation, oltre alla superba vista sui tetti di Roma.

labruschettacon cremadice-

ci. «Simettonoiceciinacqua-

fredda conun cucchiaio dibi-
carbonato per 12 ore. Poi si
sciacquano e soffriggono in
olio, aglio e tanto rosmarino.
Tostati i ceci, si aggiungono
delpomodoro pelato o passa-
to, sale e pepe, per poiportare
avanti la cottura fino a quan-
do, purrimanendo sodi, i ceci
tendono a squagliarsi in boc-
ca. Si serve il tutto sulla bru-
schetta con alici o baccala».
Bene condimenti con brocco-
li romani, ciauscolo o 'nduja
e, perfino, varianti dolci.«Bru-
scatoilpane - conclude Calle-
gari - lo si copre di pere mari-
natealrum conscagliedicioc-
colato. La cottura si ultima
con zucchero di canna, che,
passato al grill, crea una sorta
di caramello».

Per Andrea Fusco, chef di
Giuda Ballerino! (largo Ap-
pio Claudio 344;
0671584807), invece, a fare la
differenzael’olio. <Deve esse-
Ie rigorosamente extravergi-
nediolivaeprimadiusarlova
assaggiato per poterlo even-
tualmente correggere, gio-
candosullaquantita o aggiun-
gendo delle erbe». Importan-
te anchela cottura: «Panileg-
geri e molto duri, come quel-
lo di Genzano - racconta - si
tostano facilmente, tenendo-
li poco tempo in forno ad alte
temperature o addirittura
passandoli in padella. Pani
pil1 pesanti e compatti, come
quellodiLariano, hanno biso-
gno di una cottura in due fasi:

5/6 minuti in forno a 160° e -

poi2/3 minuti a200°». Anche
nellesue proposte, vincelaro-
manita. «Perlamerenda, una
bruschetta dolce con ricotta,
zucchero e cannella, tipicari-
cetta contadina, che merita
diessereriscoperta. Altrimen-
ti, ricotta, guanciale croccan-
te e menta romana. Chivuole
osare una preparazione piu
complessa puo farla con car-
ciofi e animelle».

APPUNTAMENTI

VINO/1

sieme a un panel di giornalisti,
enologi e vignaioli italiani e
stranieri, le protagoniste della
_ prima edizione di Roma VinoE-
xcellence&Merano Wine Festi-
val, che si terra a Roma, all’ho--
tel Parco dei Principi, dal 12 al
14febbraio prossimi.Unamani-
festazione a suo modo unica,
che intende ritrovare lo spirito
originario del festival di Mera-
no, quella che privilegiava la
qualita ai numeri, proponendo
non solo vini famosi ma anche
piccole produzioni di eccellen-
Za poco conosciute evini prove-
nientidaregionispessotrascu-
rate dalle grandi rotte enologi-
chema non privedi carte da gio-
care, come il Lazio. Oltre ai ban-
_ chid’assaggio, lamanifestazio-
- neospiteratre convegnidedica-
ti al Sangiovese, al Cabernet
Franceal Riesling, eunriccoca-
lendario di degusatzioni a nu-
‘mero chiuso e di seminari.

VINO/2
Frascati, i produttori
~cercano vie anticrisi
Si é tenuta ieri alle Scuderie Al-
dobrandini di Frascati 'assem-
blea dei produttoridel vino Fra-
scati doc. Un'occasiaone per «ri-
comporre le fila dopo la disfat-
tadel 2009, e perdiscutereiter-
mini di un accordo di filiera
triennaie e affrontare il tema-
sededella cantina di Montepor-
zio e del luogo dell'imbottiglia-
mento, oltre che rinnovare il
consiglio di amministrazione»,
come specificato dal presiden-
tedell'Associazione dei produt-
toridi uve Frascati Luigi Fusco. |
circa mille produttori di uve per
larinomatadenominazionedei
Castelli romani sono reduci da
un 2009 disastroso, in cui non
hanno avuto equa remunera-
zione per I'uva conferita.

Al LETTORI

La capitale del gusto & cu-
rata da Andrea Cuomo.
Scrivete pure ad andrea.
cuomo@ilgiornale.it.






