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tutorial - la cipolla a julienne e
rosolatela in una padella con
olio, qualche pezzetto di lardo,
origano, peperoncino, una fo-
glia di alloro, sale e pepe. Ag-
giungete dell'acqua se necessa-
rio. Nel mentre, in una ciotola,
rompete le uova e sbattetele as-
sieme a un goccio di crema di
latte ...». Variante originale alla
fine: «Una volta cotta su entram-
bi i lati aggiungere le fettine di
provolone e mettere il coper-
chio, il tempo che si scioglie». Ol-
tre che con le cipolle, in Italia si
fanno «frittate di cid che si vuo-

$I CUCINA A FUOCO BASSO
CON UNA PADELLA
ANTIADERENTE

SE DI GRANDI DIMENSIONI
VA CAPOVOLTA

CON L'AIUTO DI UN PIATTO

le», come suggeriva gia nel 1785
T'essenziale Oniatologia, ovvero
discorso de’ cibi con le ricette e re-
gole per bene cucinare all’ uso
moderno pubblicato a Firenze:
con le erbe o gli asparagi, i bian-
chetti o i bruscandoli, fegatini e
fiori di zucca. E ancora: carciofi,
tartufi, rane, patate, spinaci e
via elencando. A Napoli siesalta
la frittata di maccheroni, a Mila-
no col riso avanzato. In Piemon-
te c’¢ la “rognosa” col salame
sbriciolato e soffritto. Qualun-
que sia, per la frittata perfetta
vanno rispettate poche ma pre-
ciseregole.

COME FARE

Eccoquelle suggerite da La Cuci-
na Italiana: 1) padella antiade-
rente con manico lungo per
muoverla continuamente; 2)
glusto rapporto tra numero di
uova e dimensione della padel-
la: mezzo centimetro & lo spes-
sore minimo; 3) olio ben caldo e
distribuito su tutto il fondo della
padella; 4) sempre fuoco basso,
per cuocere le uova uniforme-
mente senza attaccarsi al fondo;
5) i bordi della frittata vanno al-
zati delicatamente con una spa-
tola e la padella va inclinata per
far scivolare sul fondo la parte
ancora liquida delle uova, cosi
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IL GIOIELLO la pil1 snob omelette francese,
gonfia, all'interno soffice - “ba-
hi & che non sappia veause”, dicono i parigini - per-
far le frittate? Echié  ché fatta con le uova quasi mon-
nel mondo che in vi-  tate, con gli ingredienti messiun
( ta sua non abbia fat- attimo prima dell'essere piegata
taunaqualchefritta- a mezzaluna e non, come da noi
ta?», Dettacosi,sem- (e pure nella tortilla spagnola),
bra che nulla sia pii facile che gianell'impasto.
sbattere un uovo e friggerlo. Ma
Pellegrino Artusi nella sua La LEDISTINZIONI
scienza in cucina e I'arte di man- Raffinate distinzioni di cui nulla
giar bene (1891) subito aggiunge: sapeva il pilt famelico divorato-
«Pure non sara del tutto super- re di frittate italiche, quel Fan-
fluo il dirne due parole. Le uova tozzi rag. Ugo pronto ad abbru-
per le frittate non & bene frullar- tirsidinanzi alla partita in tvdel-
letroppo: disfatele in una scodel- la Nazionale con in mano la bir-
la colla forchetta e quando ve- raghiacciata. La frittata del vitu-
drete le chiare sciolte eimmede- perato personaggio di Paolo Vil-
simate col torlo, smettete. .. laggio era rigorosamente di ci-
Quando ¢ assodata la parte di- polle. Che perd & nobilitata se a
sotto, si rovescia la padella so- farla & Bruno Barbieri, I'elegante
praun piatto sostenutocollama- quanto inflessibile giudice di
no e si manda in tavola», E gia Masterchef e di altri talent tv.
qui si coglie la differenza del po- «Tagliate — suggerisce in un suo
Laricetta
FRITTATAALPETTO antiaderente e versateviil
DIPOLLO EBASILICO composto. Cuocete a fuoco
Per4 persone: 4 uova, 1 pettodi basso conil coperchio per
pollo cotto, 2 cucchiai di foglie circal0 minuti. Giratela
dibasilico tritate, 1 ciuffetto di frittata con un piattoe

prezzemolo tritato, olio
extravergined'oliva, salee
pepe macinato fresco. Tagliate
il petto di pollo a striscioline
sottili. Mescolate in una
terrina le uova, il pollo, il
basilico eil prezzemolo. Salate
e pepate abbondantemente.
Scaldate un cucchiaiodiolio
d’oliva in una padella

bianchi@agenziaprimapagina.it

rimettetela nella padella.
Cuocetela ancora per 5 minuti.
Entrambiilati dovranno avere
una bella doratura. La frittata
vaservita ben cottada
entrambiilati.

Laurencee Gilles Laurendon—
Ricette & altre storie di polli—
Guido Tommasi Editore

Salvo per uso personale e' vietato qualungue tipo di redismbuzioré

da cuocere piu velocemente; 6)
la frittata di piccole dimensione
va rigirata con una spatola. Se
grande su un piatto che poi ca-
povolgerete nella padella; 7) infi-
ne, coprite la padella con un co-
perchio ben aderente e lasciate
che la frittata cuocia uniforme-
mente grazie al vapore che si
formeraall'interno.

Carlo Ottaviano
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