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]]OTTEGHE DEL GUSTO

sqursrte margher i te e maf inafe
Fr i t t i  non ce ne sono, ma a f ine
pasto potfete c0ns0larvi c0n un
trancio di pizza alla nutella o al
c ioccolato bianco.
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*iriuse: domenica

Niente suppiì,  crocchette o
arancini di r iso. l l  t i tolare del
"Rosmarino", Giancarlo De
l\4archi,  punta solo sul la qual i tà
del l ' impasto per le pizze, che
vrene preparato secondo
tradizione e fatto levitare per 24
ore, così da renderlo soffice, ma
croccante. Gli  habitué
confermeranno, se prendete un
trancio di al ici  e pomodorini,  uno
di melanzane e prosciutto cotto
o di pomodorini e crema di
funghi, ne vorrete subito un altro.
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{!*usc: domenica

Da trent 'anni ormai Venanzio e
Alvaro Sisini sono considerati  re
dei fritti. I supplì sono
impareggiabi l i ,  gl i  aranciott i  con
melanzane, radicchio, classici
con zafferano o con patate
pastellate da leccarsi i baffi. Le
pizze non s0n0 da meno: per
credere, provare Ia foggiana, con
olive di Gaeta, pesto e
peperoncìno. La tavola calda non
ha nul la a che vedere con i  sol i t i
maccheroni al sugo, qui potrete
gustare astici e spigole arrosto
freschissim i.
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Ci:i*:c: lunedì

Più che una pizza è un'opera
d'arte.  l l  mot ivo per cui  ì l  duo
Riccardo e Claudio lv lenon ha
portato a casa due t i to l i  d i
camproni  mondial i  del la pizza vì
sarà chiaro non appena
assaggerete una deliziosa pizza
con pomodorini  pachino af fogat i
a l l 'arancio con ol ive e f inocchio,
o quel la con faraona cotta al
vìno con taleggio e senape
dolce. Davanti a cotanta pizza, I
fritti non sfigurano: provate un
involtino con trota e speck.
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C!:i*rc: nai

Stefano Callegari, titolare di questa
pizeria. è un vero e proprio
inventore. ll suoTrapizino, un
triangolo di piza bianca da farcire
con piatti tipici della cucina
romana, sono ormai così famosi da
avere video dedicati su ìnternet.
Menzione d'onore per la pìza
tortellino, farcita con brodo di
carne che, con una pioggia di
parmigiano reggiano, diventa una
densa crema su cui poi aggiungere
mortadella e crudo a tocchetti.
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