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cucina genuina e curiosa, siculamente sfiziosa &
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PENNETTE SASIZZA E FUNGI

Pigghiamo a sasizza, a sminuzzamu a caddozza e
a mittimu nta na paredda cu tanticchia r'uogliu, ag-
ghiu*, cipudda... @ nomentre ca na cuntamu, coci-
MU pe na ricina e minuti e ci mittimu i fungi. Ntantu
cocimu a pasta, quannu é cotta a sculamu e a mitti-
mu Nna paredda inziemula a sasizza e ammiscamu
tutte cose. Na rattata e picurinu... € na mangiamul!

Va?lio e cipolla, presenti in queste ricette pil o meno tradizionali,
nella cucina del Bar Lucio sono sostituiti da altri aromi naturali
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PENNETTE SALSICCIA E FUNGHI

Prendiamo la salsiccia, la sminuzziamo a pezzi e la met-
tiamo in padella con un po’ d’olio, aglio*, cipolla... e men-
tre ce la raccontiamo, cuociamo per una decina di minuti
e ci mettiamo i funghi. Nel frattempo cuociamo la pasta,
quando e cotta la scoliamo e la mettiamo nella padella
insieme alla salsiccia e mescoliamo tutti gli ingredienti.
Una grattata di pecorino... e la mangiamo!
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RISOTTO VIRUOCCULI
E SALAMINU PICCANTE

Cocimu un mienzu chilu di risu pi cincu minuti, u scu-
lamu e u rifriddamu cu l'acqua. Puliziamu i viruocculi, i
sminuzzamu e i mittimu nna pignata cu 'acqua e i faci-
mu ugliere. Pigghiamu na paredda, mittimuci u salaminu
piccante tagghiatu a pizzicieddi, aggiungimuci 'agghiu*,
i viruocculi e u risu: arrimenamu tutte cose e facimu co-
ciri pi n‘autri cincu minuti... € nu putimu mangiari!
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RISOTTO BROCCOLETTI
E SALAMINO PICCANTE

Cuociamo mezzo chilo di riso per cinque minuti, lo scoliamo
e lo raffreddiamo con I'acqua. Mondiamo i broccoli, li smi-
nuzziamo e li mettiamo in pentola con l'acqua e li facciamo
bollire. Prendiamo una padella, ci mettiamo il salamino pic-
cante tagliato a pezzetti, ci aggiungiamo l'aglio*, i broccoli
e il riso: mescoliamo il tutto e facciamo cuocere ancora per
cingue minuti... e possiamo mangiarlo!
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FUSILLI CA MUDDICA

Arrusuliamu ‘anticchia e pane rattatu nta na pared-
da, cu rienu, sale ie pipe. Cocimu i fusilli pi cincu
minuti e i sculamu, i rifriddamu cu I'acqua. Pigghia-
mu na paredda, mittimuci 'uogliu r’auliva, angiova
salata, auliva mattuluna. Arrimenamu a pasta cu
tutte ste cose, i mittimu ne piatta cu pane rattatu...
e mangiamu stu piattu poveru chi ficimu addivin-
tari riccul!
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FUSILLI CON LA MOLLICA

Rosoliamo un po’ di pan grattato in padella con
origano, sale e pepe. Cuociamo i fusilli per cinque
minuti e i scoliamo, li raffreddiamo con l'acqua.
Prendiamo una padella, ci mettiamo olio d’oliva,
acciughe salate, olive mature. Mescoliamo la pasta
con tutti questi ingredienti, mettiamo il tutto nei
piatti col pan grattato... e mangiamo questo piatto
povero che abbiamo trasformato in ricco!
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CONCHIGLIE CUI FAVE IE COZZE

Puliziamu i cozze, mittimuni nta na paredda
cu l'agghiu®, ‘anticchia di cipudda, uogliu ie nu
pizzicu di peperoncino. | cocimu e i lassamu
re latu. Uglimu a pasta, uglimu i fave: quannu
pinzamu che su cuotte i levamu. Mittimu
sti cose nta na paredda, i rimenamu... e ni
mangiamu sta delizia!

‘a?lio e cipolla, presenti in queste ricette pil o meno tradizionali,
nella cucina del Bar Lucio sono sostituiti da altri aromi naturali
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CONCHIGLIE FAVE E COZZE

Puliamo le cozze, le mettiamo in padella con
'aglio*, un po’ di cipolla, olio e un pizzico di
peperoncino. Le cuociamo e poi le mettiamo
da parte. Facciamo bollire la pasta, facciamo
bollire le fave: quando son cotte le togliamo
dal fuoco. Mettiamo il tutto in una padella, lo
rigiriamo... € ci mangiamo ‘sta delizia!
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LINGUINE ALLA MESSINESE

Facciamo bollire la pasta per cinque minuti, la sco-
liamo, la raffreddiamo e la mettiamo da parte, per
discorrere un po’. Prendiamo una padella e met-
tiamoci quattro pomodorini, quattro filetti di mer-
luzzo fresco, un poco di prezzemolo e una decina
di olive nere. Poi mettiamo nella padella la pasta,
la mescoliamo con tutti questi ingredienti... e man-

giamo!
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TAGLIATELLE CUI SCIAURI

Uglimu a pasta pi cincu minuti, a sculamu, a rifrid-
damu e a mittimu re latu. Nta na paredda mittimu
a ricotta frisca, uogliu, ‘anticchia e latte, pumudu-
riedde frische tagghiate a pizzudde, basilicu friscu,
rienu, sale ie pipe. Arriminamu inziemula ca pasta,
na rattata e ricotta dura e... sciauriannu sciauriannu
Ni Mangiamul!

Ettore Di Addario / Lucio Ruvidotti
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TAGLIATELLE ALLAROMATICA

Facciamo bollire la pasta per cinque minuti, la sco-
liamo, la raffreddiamo e la mettiamo da parte. In
una padella mettiamo la ricotta fresca, l'olio, un
po’ di latte, pomodorini freschi tagliati a pezzetti,
basilico fresco, origano, sale e pepe. Mescoliamo
assieme alla pasta, una grattata di ricotta dura e...
odorando odorando ce la mangiamo!
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GNOCCHETTI SARDI
CUI PULPETTE E MILLINGIANE

Priparamu i pulpette cu u picurinu rattatu, u pane rat-
tatu, ova, latte, sale, pipe, rienu, basilicu, a carne trita.
Tagghiamu i millingiane, i mittimu nna paredda cu u pu-
maroro, i facimu cociri. Uglimu i gnocchetti pi cincu mi-
nuti, i sculamu, i rifriddamu e i mittimu re latu. Friimu i
pulpette, mittimu tutte cose inziemula, na bedda rattata
ri picurinu, mittimu ne piatta... e ni mangiamu! E un ri-
cuordo ri me amici sardi.

GNOCCHETTI SARDI
CON POLPETTE E MELANZANE

Prepariamo le polpette col pecorino grattato, il pan grat-
tato, uova, latte, sale, pepe, origano, basilico, la carne
trita. Tagliamo le melanzane e le mettiamo a cuocere in
padella col pomodoro. Facciamo bollire i gnocchetti per
cinque minuti, li scoliamo, li raffreddiamo e li mettiamo
da parte. Friggiamo le polpette, mettiamo tutto assie-
me, una bella grattata di pecorino, mettiamo nei piatti...
e mangiamo! E un ricordo dei miei amici sardi.
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FUSILLI PANCETTA E CUCUZZE

Uglimu a pasta pi cincu minuti, a sculamu, a rifriddamu
e a mittimu re latu. Pigghiamu i cucuzze ie i tagghiamu a
fedde, i mittimu nta na paredda cui pizzicieddi ri pancet-
ta, agghiu, uogliu, puddisinu. | facimu cociri ie quannu
SO cuotte c’'ammiscamu a pasta: a mittimu ne piatta cu
na bedda rattata e ricotta dura... e mangiamu, accussi a
testa pensa chiossail

a?\io e cipolla, presenti in queste ricette piu o meno tradizionali,
nella cucina del Bar Lucio sono sostituiti da altri aromi naturali
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FUSILLI PANCETTA E ZUCCHINE

Facciamo bollire la pasta per cinque minuti, la scoliamo,
la raffreddiamo e la mettiamo da parte. Tagliamo a fette
le zucchine, le mettiamo in padella coi pezzetti di pan-
cetta, aglio, olio, prezzemolo. Quando son cotte ci me-
scoliamo assieme la pasta: mettiamo nei piatti con una
bella grattata di ricotta dura... e mangiamo, cosi la testa
pensa molto di piu!
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MEZZE MANICHE PANCETTA E CICIRI

Uglimu a pasta pi cincu minuti, a sculamu, a rifrid-
damu e a mittimu re latu. Uglimu i ciciri. Tagghiamu
a pancetta a pezzuddi, mittimule nta na paredda
cu l'agghiu*, uogliu ie pumaroro friscu, cu i patate
tagghiate a pezzuddi e i facimu cociri. Nta na pa-
redda mittimu i ciciri, a pasta, a pancetta: arrimina-
mu, mittimule ne piatta... e narrichiamul!

‘ag?lio e cipolla, presenti in queste ricette piu o meno tradizionali,
nella cucina del Bar Lucio sono sostituiti da altri aromi naturali
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MEZZE MANICHE PANCETTA E CECI

Facciamo bollire la pasta per cinque minuti, la sco-
liamo, la raffreddiamo e la mettiamo da parte. Fac-
ciamo bollire i ceci. Tagliamo a pezzetti la pancetta,
mettiamola in padella con aglio*, olio e pomodo-
ro fresco, con patate tagliate a pezzi e facciamo
cuocere. In una padella mettiamo i ceci, la pasta,
la pancetta: mescoliamo, scodelliamo... e riempia-
moci!
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CASERECCE AL RAGU DI CINGHIALE

Prepariamo il ragu coi pezzi di carne di cinghiale: pren-
diamo una pentola, mettiamoci questi pezzi di carne con
cipolla* aglio, olio, origano, alloro, pepe nero, salsa di
pomodoro e un bicchiere di vino rosso. Lasciamo cuo-
cere per un paio d’'ore. Cuociamo la pasta, la scoliamo, la
scodelliamo e ci mettiamo il sugo di cinghiale. Una bella
grattata di pecorino, il fiasco vicino... e mangiamo!
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