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CARPE DIEM

PASTA E PATATE

di Alessandra Mastronardi

Ingredienti
Patate, 1 cipolla, 1 costa di sedano,
olio extravergine d'oliva, sale, parmigiano grattugiato,
pasta mista, salsa di pomodoro.

Preparazione
Tagliate la cipolla e il sedano finemente
e metteteli a soffriggere in una pentola con un po' d'olio.
Quando la cipolla sara dorata,
unite le patate sbucciate e tagliate a tocchetti,
salate e fate rosolare ancora. Unite poi la salsa di pomodoro,
cuocendo ancora per qualche minuto.

A questo punto aggiungete |'acqua calda sufficiente
per cuocere la pasta e, se necessario,
aggiustate di sale. Quando I'acqua inizia a bollire,
buttate la pasta; se durante la cottura dovesse ritirarsi
troppo aggiungete un po' d'acqua.

Quando la pasta & bella al dente,
ma leggermente brodosa, toglietela dal fuoco
in modo che, lasciata a riposare un paio di minuti,
si addensi un po'. Servitela bella calda
spolverando sopra una buona dose
di parmigiano.

MEZZE MANICHE, GUANCIALE EZUCCHINE

di Cristiana Capotondi

Ingredienti
Zucchine napoletane, guanciale affumicato, aglio, cipolla,
peperoncino, 250 g di mezze maniche di Kamut Felicetti,
1 uovo, noce moscata, parmigiano (stagionato tre anni).

Preparazione
In una padella saltate il guanciale affumicato fino
alla doratura. Prendete delle zucchine, se potete napoletane,
che per me sono le pil saporite di tutte, anche se & un po’
pit complicato trovarle; tagliatele a dadini e fatele appassire
prima con la cipolla e poi soffriggetele con aglio
e peperoncino; mettete le zucchine in una scodella insieme
al guanciale dorato, un uovo sbattuto, un pochino di noce
moscata e il parmigiano. Nel frattempo cuocete la pasta,
suggerisco quella di Kamut che é pit digeribile, e corta;
per me la pasta lunga & sempre stata un impiccio
sin da bambina, problema che purtroppo mi porto dietro
ancora oggi.. Mi raccomando, fate attenzione alla cottura
della pasta perché quella di Kamut tende a scuocere
facilmente: un secondo prima é dura e un secondo dopo
& scotta. Adesso non vi rimane che scolare la pasta dentro
al condimento e girare bene aggiungendo, se necessario,
acqua di cottura e parmigiano.

SAPORI SPETTACOLARI

Ingredienti: cibo, cinema di Ricette e ritratti d'attore,
e celebrity. Preparazione: on line sul canale
prendete la ricetta perfefta Rai Cinema della piattaforma
di un'attrice o dj un attore video Condé Nast
italiani e no, e lasciate www.cnlive.it fino

che la raccontino attraverso
i ricordi e gli aneddotilegati
alla propria terra d'origine.
Lo chef Max Mariola
lainterpretera per i protagonisti
e per il pubblico,
che potra «assaggiare»
i deliziosi piatti e le
testimonianze delle celebrity
sequendo le 21 puntate
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al 23 dicembre. di Claudia Gerini (sotfo), Beppe
Oltre a Cristiana Capotondi Fiorello e Giorgio Pasotti.
e Alessandra Mastronardi, Del format é stato
tanti i viaggi gastronomici anche realizzato un libro

7 (e di vita) tra ilquali quello (Ed. Rai Cinema-Rai Eri)
- con le foto di Stefano Guindani
che ha immortalato
}TH.‘]U ERITRATTL i protagonisti e i loro piatti
dattore preferit al D.O.M, un hotel
romano nella bellissima via
Giulia e la consulenza di Laura
Delli Colli. Ricette e ritratti
d‘attore sara distribuito
anche all'estero da Rai Com
sottetitolato in inglese.
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