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Alla memoria di Frank McCourt
che al liceo Stuyvesant di New York ha dato

dignita letteraria alle ricette di cucina






PRIMA DI FARE LA SPESA:
ISTRUZIONI PER LUSO

Quando sono a casa, a Rimini, vado sempre a pren-
dere mia figlia Giulia a scuola. Pranziamo insieme,
tutti i giorni. E cucino io. Poche cose, buone, sane,
gustose (spero..) e pronte in mezz'ora. Non ho
tempo in piu da dedicare alla cucina. Un piatto al
glorno. Lo stesso che ho pensato di proporre qui:
magari € un'idea per altri papa (0 mamme) che
amano mangiare bene e hanno solo mezz'ora di

tempo. O poco piu.

Negli anni, a Giulia si € aggiunto Ludovico, ma nel
titolo non cera piu spazio. Poi Giulia dopo un viag-
gio in India & diventata vegetariana. Sono vicissitudini
della vita che scorre e obbliga a cambiare strategie,
anche in cucina. Le ricette per chi non ama troppo la
carne sono in gran numero. Come quelle di pesce:
sono nato al mare, non riesco a dimenticarmene

neppure a Milano.
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| segreti delle mie ricette sono pochissimi: tutto fre-
sco, preferibilmente locale, acquistato al mercato, da
gente di cui mi fido. Nessuna preclusione: le ricette
vogliono fantasia, non regole fisse e ingredienti misu-
rati e pesati. Ecco, vedrete, ci sono pesi e misure solo

dove sono indispensabili.

Tutti gli errori si possono correggere in cucina, tran-
ne uno, la presunzione. Qui non ci sono piatti da
grandi chef, ma scampoli di felicita gastronomica,
ricercata ogni giorno, davanti ai fornelli. Come fosse
una passeggiata per respirare un poco. O la pagina di
un buon libro.

Owviamente nella mia cucina non c'é la televisione.

Mentre la musica € benvenuta. Come gli amici.



Estate

RISOTTO D’ALPEGGIO

Piatto imparato da cuochi dell'alta Valsesia, alle pen-
dici del Monte Rosa. Occorre procurarsi un pezzet-
to di toma dalpeggio, di formaggio grasso dalpe,
prodotto con latte crudo, in estate, ad alta quota.
Diciamo che un Maccagno o un Bettelmatt sono la
perfezione ma anche un'autentica Fontina d'’Aosta fa
la sua figura. Poi serve del timo, meglio se selvatico.
Preparate del buon brodo. Fate imbiondire della
cipolla in una noce di burro, quindi tostate il riso, otti-
mo il Carnaroli oppure il Baldo, e aggiungete il brodo
poco per volta fino a portare il riso in cottura.
Spolverate con il timo e spegnete il fuoco. Ora man-
tecate con il formaggio tagliato a fettine sottili.
Quando il formaggio €& sciolto e il riso all'onda, aspet-

tate un minuto e servite.

RISO E MELANZANE

Carlo Zaccaria € un piccolo produttore di riso nella
baraggia biellese, un luogo dal paesaggio mozzafiato,
incredibile per essere in Piemonte. 'acqua, la mano,
la tradizione e la passione fanno del suo riso uno dei

piU gustosi mali assaggiati. La ricetta € la sua, il risul-
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tato piacevolissimo, estivo. Tagliate una o due melan-
zane a cubetti, salatele, poggiatele nello scolapasta,
meglio con qualche peso sopra, e lasciatele riposare
in modo che perdano l'acqua di vegetazione. Fate
bollire del riso Carnaroli, lasciandolo al dente e sco-
lando l'acqua in eccesso. Soffriggete della cipolla
rossa di Tropea in olio extravergine d'oliva, aggiunge-
te le melanzane, condite a fine cottura con un bat-
tuto di aglio e prezzemolo. Mescolate con il riso e

servite.

PAELLA DI TONNO E PEPERONI

Tra le infinite varianti della paella questa & semplice e
particolarmente piacevole. Il tonno fresco € facile da
acquistare al mercato del pesce. Prendetene mezzo
chilo o poco piu per quattro persone, tagliatelo a
pezzetti e fatelo bollire in acqua per un quarto d'ora
con mezza cipolla e uno spicchio d'aglio. A fine cot-
tura va scolato, tenendo l'acqua da parte. Nel frat-
tempo in una paellera, pentola ampia e bassa, di
ferro, a due manici, soffriggete mezza cipolla, aggiun-
gendo due spicchi d'aglio interi, un pomodoro a

pezzi, un peperone rosso, uno giallo e uno verde
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tagliati a listarelle.Versate 400 grammi di riso (io uso
il Vialone nano, ma sono tante le varieta adatte alla
paella) e un peperoncino. Fate tostare il riso, poi
aggiungete l'acqua di cottura del tonno, un po’di zaf-
ferano, una manciata di piselli freschi e lasciate cuo-
cere per una decina di minuti o poco piu: riso sgra-
nato e al dente. Mettete il tonno e appena ¢ caldo

spegnete e servite.

Cous COuUs PALESTINESE CON POLLO E CECI

Cosa puo una ricetta in una guerra tremenda e infi-
nita come quella tra israeliani e palestinesi? Ricordare
il diritto di un popolo a esistere, ad avere terra, cul-
tura, lingua e cibo. Ecco allora questo cous cous pale-
stinese, rivisitazione veloce ma gustosa di quello pro-
posto dallo chef Mohammed Najeeb al Cous Cous
Fest di SanVito lo Capo, forse l'unico luogo al mondo
dove Palestina e Israele hanno pari dignita e gareg-
glano a colpi di buona cucina con tanto di bandiere
nazionali.

Tagliate a pezzetti del petto di pollo e fate bollire per
pochi minuti in acqua con un dado vegetale. Tenete

il brodo ottenuto. A parte sbollentate patate e caro-
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te a pezzetti. In una padella tritate un paio di cipolle,
imbionditele in olio extravergine, mettete le patate e
le carote sbollentate, il pollo scolato dal brodo e una
confezione di ceci in scatola. Cuocete un quarto
d'ora, poi aggiungete una scatola di pelati, un po' di
concentrato di pomodoro e un po’di brodo di pollo.
Portate le verdure a cottura, salate e condite con
cumino, zenzero, cannella, pepe nero e menta (pos-
sibilmente fresca, in foglie). A parte preparate un
cous cous precotto utilizzando il brodo di pollo per
bagnarlo. Servite cous cous e verdure, calde, nello

stesso piatto.

PANZANELLA

| toscani in zuppe e pancotti a base di pane raffermo
sono maestri. La panzanella € piatto fresco e profu-
mato per |'estate e si fa ammollando del pane raffer-
mo, meglio se toscano. Poi si strizza ben bene, si
mette in una zuppiera e si aggiungono cetrioli a fet-
tine, pomodori freschi a pezzettoni, cipolla fresca
tagliata fine e tanto basilico. Si condisce con profu-
mato olio extravergine d'oliva, aceto di vino rosso

(ottimo quello di Chianti, invecchiato; vietato 'aceto
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balsamico che qui starebbe malissimo), sale e pepe.
Dopo aver mescolato ben bene, lasciatela in frigo,

anche molte ore se avete tempo. Servite ben fredda.

iGAZPACHO!

Combatto la calura estiva con il fresco gazpacho
andaluso. E ogni volta che penso al gazpacho mi
viene in mente lispettore Pepe Carvalho, personag-
gio di umanita e cinismo abissali, capace di commuo-
versi solo davanti al cibo, creatura letteraria dello
scrittore spagnolo Manuel Vdzquez Montalbdn. E
quando pensandoci mi iNCUPISCO un poco, Mi soc-
corre il gazpacho di Donne sull'orlo di una crisi di nervi,
il film di Pedro Almoddvar. Allora rido e ridendo fac-
cio ammollare in acqua e aceto un po' di mollica di
pane raffermo. Metto in un frullatore dei pomodori
rossi, diciamo mezzo chilo (possibilmente senza pelle
e semi), poi aggiungo un paio di peperoni, uno verde
€ Uno rosso, un cetriolo sbucciato, una cipolla rossa
di Tropea, uno spicchio d'aglio e mezzo bicchiere d'o-
lio extravergine d'oliva e sale. Frullo tutto, che diven-
ti una cremina. Poi strizzo bene il pane, lo aggiungo,

condisco col pepe, due gocce daceto e frullo di
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nuovo. Mettete in frigo, servite come una fresca
zuppa su crostini di pane tostato. Oppure bevetelo,
allungando con cubetti di ghiaccio.Viva la Spagna, viva

I'estate.

PANE CUNZATO

Il pane cunzato me I'ha raccontato la prima volta
Ciccio Sultano, il grande chef di Ragusa, in persona.
Eravamo seduti al fresco di una ventilata sera d'esta-
te e mi parlava della sua vita. lo, intanto, prendevo
appunti sui sapori. Questa ricetta e frutto del rac-
conto di Ciccio Sultano e dei miei eccessi personali
nell'interpretare la vita degli aftri.

Per ogni commensale prendete una fetta grande di
pane, casereccio, possibilmente siciliano (come tipo-
logia, non serve che sia fatto in Sicilia) ma anche un
buon pugliese va bene, qualche pomodorino (sfrega-
telo sul pane), poi acciughe dissalate, buone, carnose,
a pezzettoni, abbondanti, capperi lavati dal sale, cipol-
la rossa tagliata molto sottile, peperoncino frantuma-
to, origano profumatissimo e olio extravergine,
meglio se siciliano, da dove proviene il piatto, meglio

se di oliva Tonda iblea. Un bicchiere di vino bianco,
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per accompagnare, e un pranzo mediterraneo €

pronto, in cinque minuti.

LA PAPPA CON IL POMODORO

Chi non €& piu giovanissimo ricordera come questa
specialita toscana sia diventata famosa grazie al
Giamburrasca televisivo interpretato da Rita Pavone.
«Viva la pappa pappa col pomo pomo pomo pomo
d'oro..», era il ritornello della canzoncina che i bam-
bini di allora cantavano davanti alla tivu. La pappa
col pomodoro ¢ un piatto semplice adatto a con-
sumare gli avanzi di pane. In una pentola mettete un
filo d'olio extravergine di oliva e fate soffriggere un
battuto di prezzemolo, carota, cipolla, sedano e basi-
lico. Quando la cipolla € dorata aggiungete cinque o
sei pomodori ben maturi a pezzi, salate e fate bolli-
re per una ventina di minuti. Prendete adesso |l
pane raffermo, spezzettatelo e mettetelo nella pen-
tola facendolo cuocere fino a quando non si for-
mera un composto omogeneo (se risulta troppo
compatto aggiungete un po’ d'acqua durante la cot-
tura). La pappa con il pomodoro va servita tiepida,

non bollente.
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INVERNO

BAMBINI E VERDURE (RIGATONI CON | CAVOLFIORI)

Mi dicono che ai bambini non piacciono le verdure.
| miei le mangiano a quattro palmenti e non credo
per una sorta di passione ereditaria. Credo piuttosto
che le verdure vengano spesso cucinate in modo da
risultare poco piacevoli, soprattutto ai piu piccini:
troppo cotte e per nulla croccanti e brillanti all'oc-
chio. Provate questi rigatoni con i cavolfiori.
Nellacqua della pasta, assieme ai rigatoni mettete
poco sale, un rametto con foglie di finocchio selvati-
co e un piccolo cavolfiore tagliato a pezzi. Il cavolfio-
re deve cuocere solo il tempo di cottura della pasta
in modo da rimanere croccante e piacevole al gusto.
Passati | circa dieci minuti canonici pasta e cavoli
vanno saltati in padella con un filo d'olio extravergi-
ne nel quale avrete fatto sciogliere dei filetti d'acciu-
ga. Una spolverata di peperoncino in polvere per chi

ama il piccante.
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TORTIGLIONI O RIGATONI CON | “CORIANDOLI”

Questa ricetta & in realta un gioco di Carnevale, per
far mangiare ai bambini la pasta con le verdure.
L'idea, molto simpatica, € del cuoco marchigiano
Roberto Dante Vincenzi. Bisogna prendere dei pepe-
roni di vari colori, sedano, carota, una bella fetta alta
di prosciutto crudo e tagliare tutto a dadini, come
fossero coriandoli. Tritate finemente mezza cipolla,
fatela saltare in poco olio extravergine d'oliva, unite
le carote, il sedano e i peperoni. Non fate cuocere a
lungo, il tempo necessario perché tutto rimanga
colorato, croccante e fresco d'aspetto. A fine cottura
si salta la pasta, lessata a parte e scolata molto al
dente, nel sugo, aggiungendo il prosciutto crudo e un
po’ di verde rucola. Conclude il piatto una bianca

spolverata di pecorino da grattugia.

SPAGHETTI COL TONNO

Mentre bolle 'acqua per la pasta schiaccio uno spic-
chio d'aglio in un filo d'olio extravergine d'oliva, lo
lascio dorare, poi aggiungo del tonno in scatola ben
sgocciolato, capperi di Salina o di Pantelleria (quelli

sotto sale, sciacquati bene) e un poco di timo fresco
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che soprawive anche in inverno, nel vaso, ben pro-
tetto vicino alla porta di casa. Scotto tutto per pochi
secondi, poi riaccendo quando la pasta e quasi pron-
ta, la faccio saltare aggiungendo anche un po’ d'acqua
di cottura. Un filo d'olio a crudo e una spolverata di

coriandolo per un primo che € quasi un piatto unico.

COME | COWBOY (TAGLIATELLE COI FAGIOLI)

Chi non ha mai subito il fascino della frontiera ame-
ricana? Del selvaggio west dove uomini rudi alla Tex
Willer potevano campare solamente mangiando
fagioli?

Bene, all'epopea dell'ovest & dedicata la ricetta, un
po' truce, ma gustosa, delle tagliatelle coi fagioli.
Faccio andare in padella un po’ di pancetta tesa taglia-
ta a cubetti, senza aggiungere olio o altro, il grasso e
gia nel maiale. Appena la pancetta inizia a diventare
trasparente aggiungo qualche pomodoro pelato, dei
fagioli borlotti in scatola ben sciacquati e una foglia di
alloro. Faccio andare per qualche minuto a fuoco alto.
Nel frattempo ho cotto le tagliatelle alluovo, fresche,
e le faccio saltare in padella col sugo. A tavola, per una

volta, si puo arrivare con cappello e speroni...
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