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SAPORI D’ABRUZZ0

Un pranzo completo
conil brodetto dipesce

a

la Pinetese

Con una spesadi 15-20 euro a persona lo chef Di Remigio
invita a preparare un piatto della tradizione marinara

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
4 kg di pasce cosl: sogfiola, rana
pescatrice, calamara, seppla,
razza, mazzoling, ragnoko &/o
pesce prete, merluzzo, scamed,
panacchie, mazzancolle, olio

extravergne dioiva, Ve

cuechiaiocipolla tritata, 3-4
CLAUDIO DI REMIGIO spicehi di agliointesi, sale,
Conchigliad'Orodi Pineto(Te) prezzemolo, peperoncing coloe

tritato, 1 peperoncing piccante.
di stefania Mezzina Costo 60/80 euro
» FINETO Neila padella con I'obo Inserire

E il brodetto, apprezzato piat-
o marinaro che per secoli ha
costituto il principale elemen-
10, se non 'unico pasto dei pe-
scatori, la ricetta di questa set-

agolla, agie, poco peperoncing
dokeiriate, pegeroacing
piccante, sotfriggere

s2ppie, panocchie,
roseareceakhe minuto quing

timana. i tratta del Brod

alla pinetese, cucinato alla ma-
nieradello chel Claudio Di Re-
migio, titolare del rist |

apgiungere A pasata i
pomocero, ue pizsics di sale, un
m6 secondo

La Conchiglia d'Oro, &

3 & o er

alsocio Antonio Di Nicola.
wOwviamente viene realizza-
1o con il pesce fresco; sogliola,

amalgamare l salse, aggungere

I pesci partendo dalla mazzoling,

razza, rana pescatrice, ragnolo, @
e,

rana pescatrice, |

seppia, razza, mazzolina, ra-
#nolo e pesce prete, merluzzo,
e ancora i crostaced, quali
scampi, panocchie,

agglungere i restante pesce e

owocere ger altri 4/5 minutl, A

cottura Jtmata agglungere
pane

colle, ma in caso di mancato
reperimento di alouni tipi di
pesce si possono sostituire
con la triglia, lo scorfano o il
1otano.

Nel realizzarios, spiega lo
chef originario di Cellino Atta-
nasio, che dopo aver frequen-
tato la scuola alberghiera a Sil-
vi Marina si @ diplomato a
quella statale di Pescara «uli-
lizzo mezzo cucchiario di olio
exuavergine di oliva, cipolla
tritata, tre quatlro spicchi di
aglio interi, che poi ehmmo
mentre passo il

abbrustolitoe poco oo a crudo.

do che sia dolce e non vada a
coprire il profumo del pesce.
Scelgo di arricchirlo con il pe-
peroncino poco, dolee, trita-
1o, e quellu piccante intero,
che successivamente pud es-
sere rimosso. Dopo aver fatto
soflriggere leggermente cala-
mari seppie e panocchie ri-
muovo queste ultime, che in-
serird successi quasi

Al ristorante La Conchiglia
d'Oro il Brodetto alla Pinetese
viene realizzalo su prenotazio-
ne: lo chef Di Remigio offre ai
suoi clienti suna cucina sem-
ph(x dove il maggior protago-
nista & il pesce e il suo sapore,
seppur nella realizzazione rivi-
sitata di qualche ricetta, evi-
tando 'utilizzo del pesce dial-
le Una chicca che

al termine dells cotture, con
glialtricrost

dopo averlo sbollentato e pri-
vato dei semi e della pelle, cer-
tamente secondo la \Iagx)m
In questo caso utilizzo

conservato nelle botti u- dl
produzione artigianale, in mo-

L'ulteriore elemento impor-
tante, indicato dallo chef, é

offreil locale & la realizzazione
incucinadel pane e deidolci.

CAPSOOR OALIEATA

che l'acqua aggiunta s
vamente vada a coprire in
buona parte il pesce in cottu-
ra.

u Pullresogilola, rana
pescatrice, calamaro,
seppla, razza, mazzoll-
na, ragnolo, pesce pre-
te, merluzzo, scampl,
panocchle (cicale) e
mazzancolle

1l Yauma
dell'azienda

1l Treddiano
dell'arienca

COSA BERE CON IL BRODETTO

Rosato e Trebbiano a tavola

Selezionato dalla cantina del ri-
storante che offre etichette re-
gionali, nazienali ed estere il vi-
noconsighialo per accompagna-
reil Brodetto alls Pinetese. o Tro-
voche al pesce si possa abbinare
benissimo anche un vino ros-
sow, dice Pierluigi Renzi, respon-
sabile disalaal Conchigliad'Oro
oma la mia indicazione @ verso il
Tanmsa rosato dells’szienda agri-
cola Giuliano Pettinella di Silvi

Marina, le cui uve provengono
da due piccoli vigneti nel comu-
ne di Tecco Casauria e Silvi. Si
tratta quasi di un vine che non
prevede l'utilizzo i Leviti sele-
sonatie. Rened consigliaanche il
Trebbiano d'Abruzzo Castello di
Semivicoli dell'aziends Mascia-
relli, 14 gradi, dal colore giallo
paglierino e un bouguet intenso
ed elegante, che si accosta bene
apiattidiunacerta struttura,




