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Sorellaminore diquelladiscoglio
| e piu delicata e molto versatile

LochefMichele dilrene Arquint
Maltinti i bianco, di sab
de LoScolapasta | bia, di fondale

diCastiglioncello
ciguida allascoperta
diquesto pesce

buono e poco costoso |

| semprelei e:laso-
rella minore della
| triglia di scoglio. «E ritenuta
meno pregiata solo perché
se ne pescano di piti. In real-
talasuacarne ¢ moltobuona
¢ delicata - commenta Mi-
chele Maltinti de Lo Scolapa-
sta sulla via Aurelia a Casti-
| glioncello - ¢'e anche chi la
chiama di fango in modo un
po’ dispregiativo. Sbaglian-
do».
Che poi, tutto sommato, la
. meta circa del prezzo rispet-
| to alla sorella maggiore, so-
prattutto adesso che il costo
| delpescesifasempre pitiim-
}‘ portante, parrebbe mettere
| atacere qualsiasi differenza.

Soprattutto se marginale.
«Viene pescata in due modi:
a strascico e localmente con
i tramagli. Meno colorata ri-
spetto a quella di scoglio che
tende al rosso, ha anche un
muso piu schiacciato al mo-
dodell’orata-spiegalediffe-
renze Maltinti, che oltre ad
essere chefeancheunesper-
to pescatore — Le carni della
triglia “di bianco” hanno sa-
pore meno pronunciato. Il
carpaccio ditriglia, ad esem-
pio-dice ancora Maltinti-¢&
preferibile prepararlo con la
tipologia di fondale. Ma an-
cheil cartoccio, cotto veloce-
mente quasi in bianco, dove
il sapore ¢ molto tenue e il
profumo che si sprigiona
all’aperturasadimare editi-
mon».
Versatile, la triglia di sab-

| bia si presta a molteplici ri-

cette che si adattano a qual-
siasi portata, dall'antipasto
ad unsecondo piatto, che sia
una frittura o una marinatu-
ra alla povera. Una ricetta,
quest'ultima, come tradizio-
ne indica per l'acciuga: in
aceto e limone, un modo al-
ternativo e gustoso perrivisi-
tarelatriglia.

Un pesce che si adatta, an-
che in base alla pezzatura
che puo raggiungere i 300
grammi. «Ad esempio per la
paranza e i sughi per la pasta
sono pil indicate le piccine,
mentre per il cartoccio piu
grandisonomeglioviene, in-
fine per i carpacci vanno be-
ne le pezzature medie», ag-
giunge lo chef patron de Lo
Scolapasta.

Aperto dai genitori Cirano

¢ Maura sul calare del 1988,
nel 2006 Michele e entrato
definitivamente alla guida di
quel delizioso approdo per i
buongustaidiunacucinave-
race marinara. Lidove anco-
ra persistono classici che
non escono mai dal menu,
comeil crudo, il bollito, le tar-
tare, le pappardelle alle tri-
glie, I'aragosta delle secche
di Vada con cui condire an-
che gli spaghetti, gli gnoc-
chetti al polpo di scoglio, il
roast-beef di ricciola, la ta-
gliatadicerniaanch’essadel-
le secche di Vada, proposta
con carciofi finché la stagio-
nelopermette.
Lasuaeunacucinacapace
di riconoscere il giusto valo-
re ad ogni specie e taglio. In-
clusa la triglia “di bianco”
che sta a dieci cassette con-
tro una rispetto a quella di
scoglio, tipologia piui rara e
piu difficoltosa da catturare.
«Adesso e il suo periodo. In
questo momento nasconde
anche un valore aggiunto,
quello della sacca di uova
che impreziosisce qualsiasi
condimento. E importante
sapere valorizzare e pulire le
uova, privandole della pelle
che le contiene senza intac-
carneil tesoro—conclude Mi-
chele Maltinti-Le uovasono
talmente piccole che rendo-
noveramente poco.Sonoot-
time saltate in padella con
aglio, olio e salvia per prepa-
rare dei crostini davvero
squisiti e preziosi, un po’ co-
me quelli di beccaccia. Una
chicca non reperibile in altri
momenti».
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Michele Maltinti, chefe patron
deLo Scolapasta di Castiglioncello
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Semplice e delizioso
Sl puo guarnire
con cipollae pomodoro

Il procedimento
ésimileaquello
perfare
leacciughe
allapovera

La pasta fatta in casa
dona a questo piatto
un tocco digran classe

Ifiletti ditriglia
ealcuni

pomodori datterini
sonolabase
delcondimento

~ colguazzetto

Il profumo ditimo e alloro
e alcuni pomodorini
completano laricetta

Un piatto profumato
quanto semplice,
importanteil pane
perfarela“scarpetta”

Ingredientiper 4 persone: 16 filetti ditriglie “di
bianco” di media grandezza, 1 cipolla diTropea,
origano, olio extravergine d’oliva. Perla marinatu-
ra: 250 millilitri di succo dilimone, 250 millilitri di
acetodivino bianco, sale.

Pulire e sfilettare le triglie, pertogliere le lische &
utile utilizzare delle pinzette. Unavolta sfilettate,
disporre a strati salando. Finito di disporre gli stra-
ti, irrorare con il succo dilimone e'aceto a coprire
iltutto.
Lasciare a marinare da un’ora a un’ora e mezzo
(dipendedalla pezzatura delle triglie), mescolare
delicatamente ditanto in tanto altrimenti cuoce-
rebbero solo da una parte. Dopodiché togliere le
triglie dalla soluzione e tamponare con un cano-
vaccio.
Inun contenitore: fare uno strato difilettidi tnghe
un po' dicipolla fresca tagliata finemente, un pizzi-
co diorigano e continuare cosi via finché termina-
noifiletti. Ricoprire poitutto con olio extravergine
d’oliva.
E meglio preparare tutto la mattina per utilizzare
poi allasera, lasciando filetti conditi con la cipol-
la, l'origano e 'olio d’oliva infrigo a riposare.
Almomento diimpiattare, una buonaidea é quel-
la di guarnire ifiletti ditriglia conun po’dicipolla e
una dadolata di pomodoro fresco.

Ingredienti per4 persone: 500 grammidifarina,

5uovaa pasta gialla, 24 filetti di triglie “di bian-
co” di media grandezza, 4-5 pomodori datterino,
1spiccio d’aglio tritato, prezzemolo tritato, 2 cuc-
chiai diolio extravergine d’oliva, 1 piccolo pepe-
roncino, 4 foglie di basilico, sale.

Perfare le pappardelle: disporre a fontana la fari-
na e unirvile uova poco pervoltaimpastando,
altrimenti'impasto diventa troppo morbido e
difficoltoso da lavorare. Stendere la sfoglia finche
non diventa molto sottile, arrotolarla e tagliare
conun coltello peruna larghezza dicirca un centi-
metro e mezze, e una lunghezza di circa 30 centi-
metri.

Sfilettare le triglie e diliscare la parte centrale aiu-
tandosicon un coltello. Tagliare a piccole fetteoa
dadiniipomodori. Inuna padella scaldare il prez-
zemolo, il peperoncino e il pomodoro in olio extra-
vergine d’oliva, appena sfrigola, aggiungere i filet-
tida cuocere massimo 3 minuti. Allungare con un
po'diacquadicottura della pasta e farcuocere
altri 2 minuti, quindiversarcile pappardelle prece-
dentemente sbollentate inacqua salata percirca
2 minuti. Mantecare il tutto peraltri 2 minuti.
Almomento diimpiattare si pud guarnire la pasta
conunafoglia dibasilico.

Ingredienti per4 persone: 12 triglie “di bianco”
belle grandi(150-200 grammi ciascuna), 8 po-
modori datterino, 4 spicchi d’aglioin camicia, 4
foglie dialloro di piccole dimensioni, 4 rametti di
timo, olio extravergine d’oliva per condire, vino
bianco, sale, pepe bianco, pane.

Lavare e pulire le triglie da squame e interiora.
Creare la base del cartoccio con un foglio capien-
te di carta stagnola (permettera disigillare il car-
toccio che se é stato creato bene, gonfiera) con al
suointerno un foglio di carta da fomo, adagiarci
letriglie (3 perogni porzione), 1 spicchio d’aglio
incamicia, 1foglia dialloro, 1 rametto ditimo, 2
pomodorinitagliati a fettine, olio extravergine
d'oliva, sale, pepe, un cucchiaino divino bianco e
chiudereil cartoccio.
Aquesto puntoicartocci che avremo realizzato
vannoinfornati aforno ventilato a 220 gradi per
circa8-10 minuti. litempo di cottura & decisivo
perla perfetta realizzazione del piatto che, se te-
nuto in forno troppo a lungo, pud diventare ecces-
sivamente asciutto.
Togliereil cartoccio dal forno, appoggiarlo ancora
chiuso su un piatto, aprirlo al momento disenire
mettendo a disposizione un po' di pane conil qua-
le fare la “scarpetta” nel delizioso guazzetto che si
saraprodotto all'intermno del cartoccio.



