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Amarcord di sapon tradizionali e rivisitazioni : : La ricetta

alla moda nella cucina dei Castelli romani

Fettuccine e bollicin

La cucina dei Castelli e dintorni
¢ un mondo oggi a molte
velocita. Rimanela tradizione
dura e pura-che poi non ¢ altro
chel'ossatura della cucina
romanesca tradizionale-male
nuove generazioni si sentono
sempre piii portate a introdurre
rivisitazioni e inserimenti alla
moda. Un tempo non siandava
oltrele alicette o il baccala, poi
grazie soprattutto a un pioniere
geniale e coraggioso come
Benito Morelli di Benito al
Bosco, che continua ancora oggi
ad assicurarsi ogni giornoil
meglio del mercato di Anzio,
anchela cucina dei Castelli ha
guadagnatolavista mare.
Ancoradiversoil discorsosul
vino. Quello che un tempo era
unvanto, lo sfuso della casa,
tende oggi ad essere poco piil
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a cura di Giacomo A. Dente :

: pernon far lievitarei costi,

: mentre siarricchisconoe

. approfondisconole grandi

. selezioni. Niente di strano che

. all'Aminta di Genzano, lussuoso :
- resort dove si esercita il solido
 talento creativodellochef

: Marco Bottega si possa trovare

. unaselezione di Champagne

: con pochi uguali. Altri comei

. fratelli Cacciani a Frascati si

i divertonoainserire nellaloro

: carta interessanti novita e pezzi
: di memoria castellana dalla

. vecchia cartaanni'20. Eccole

: fettuccine con funghi gallettiin
: arrabbiataleggera con

: mentuccia, i classici cannelloni
: consugodi carne, il fritto verde
. eil pollo alla diavola biscottato

' in un gioioso amarcord di sapori
: ancorasolidi nellamemoria.

: Pollo coi peperoni

: Ingredienti per 4 persone:
: pollotagliatoa pezzi

i 2 peperoni gialli

2 peperoni rossi

: 2 peperoni verdi
. olio quanto basta
: salequanto basta
peperoncmo frescogb
: vino biancogb
! brodo vegetale
Preparazmne
5 «L'errore € pensare a questo
piatto come a una cosa invernale
: quandolatradizionelo colloca
: giustamente nel menu di
: Ferragosto», splegaAntonello
: Colonna che per primo ha fatto
. della tradizione romana
i occasione di cucina d'autore.
E «Faterosolareil polloinun
. tegame con l'olio, aggiungete
: peperoni aquadrati non troppo
: piccoli, saleedopopocoi
c1pollott1 a spicchi. Sfumate col
: vino bianco; peperoncino e se
: necessariosaleebrodo;alla fine
. qualche foglia di basilico o timo».
: Vino
: Rossodi Velletri o Cesanese del
. Piglio.
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Aminta

Via Trove
tel. 06.9¢
Prezzo su

In questo spettacolare resorta due;
li il pubblico gourmet viene per pre
bravissimo creativo Marco Botteg;
scuola delle migliori star italiane. N
e capacita del cuoco di spaziare dai
ghiale agli spaghetti al nero con ric

Casale ¢

ViaVece
tel. 06.9I
Prezzos

Seconda sede in mezzo al verde del
nito al Bosco, celebre per la sua str
na di pesce. Qui la fanno da padr
della tradizione castellana propos|
cissima e prodotti a chilometro z
di famiglia.

Oste de

Viale Vit
tel.06.9
Prezzos

Simpatia, bella cantina e una vog
pante rendono questa tavola di Gri
curo approdo del palato. Dall'am
nucopia fino al petto d'anatra con
divertimento € assicurato.

Caccial

ViaDiaz
tel.06.9
Prezzo:

In questo storico 1nd1rlzzo frascat:
cibo.e quella del vino vanno a bra¢
professmnahta Da una carta ampi
zioni moderne e classici delle orig
come le fettuccine ai funghi galletti
gera con mentuccia oil pollo alladi

Osteria

ViaFon
tel.06.¢
Prezzo

i - Sapori genuini e grande cultura

mezzo ai v1gnet1 a Monte Porz
cliente si puo sbizzarrire con le f
ricotta e guanciale, zuppa di ca
gliati in crosta, coniglio alla cac
concludere con notevole semifre(
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