di GIACOMO A. DENTE
Pasqpa piovosa? La parola pas-
Sa piu che mai aj fornellj, Ma
come orientarsi in una citta
golosa dalle mille risorse? La
TISposta viene dagli chef e dai
grandigourmet, e daj loroindi-
r1zzi del cuore. «I] perno di
tutti i pranzi pasquaii & senza
qubblo_ la figura del macella-
10», spiega Stefano Bonilli, di-
rettore del Gambero Rosso,
«Abbacchi e capretti sono il
cuore del me-
Nu, maoccor-
re anche che
s1ano selezio-
naticon crite-
ri di qualita
assoluta, In
questo  caso,
tra tante ten-
tazioni in cit-
ta, lasosta del
cuoreeda An-
nibale Ma-
stroddi in via
di  Ripetta,
Bottega ini-
z10  secolo,
scelta assolu-
ta di prodotti
eunlombo di
agnello preparato con arte so-
praffina e, cosa che non gua-
sta, gia pronto da mettere in
forno: ‘ora di. cotl

N2 el;n : tura e il
/ fanno fe icianche gliospiti piti g}

esigenfn, ..., ALk

Il macellaio del cuore di
Adriano Baldassarre, genio cre-
ativo del Tordo Matto di Zaga-
rolo adora la bottega Liberati
in via Stilicone al Tuscolano
«perché ¢ un luogo che, come
dicono gli chef'spagnoli, “tiene
marcha”, graziealla passione e
competenza di Roberto Libe-
rati, selezionatore infallibile di
prodotti di qualita, dal manzo
ai capretti, dai polli alle bistec-
chey.

Ma la Pasqua non ¢ solo
carneeseviene voglia divigna-
rola, il banco di Maria a Cam-
po de’ Fiori ¢ il massimo —
giura Heinz Beck, mitico “tr
stelle” della Pergola — per very

dure e misticanze. Per i for/
maggi, invece, dalla ricotta ai
caprini, Clemente Quaglia e
Rita Colaiacono di Clemente
alla Maddalena, locale di qua-
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La festa in cucina: i consigli e gl indirizzi del cuo

Vai col pranzo
Pasqua a prova ¢

Asinistra, Heinz Beck. Sotto, Fulvio P
Sotto, a sinistra, Francesco
¥y e Simone Panella all’Antica Pesa
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ei numeri uno
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Litd e passione a due i dal
P;ntheon segnalano lga:tmmor-
dinaria corallina dej fratelli
Volpetti di via Marmorata.
Francesco e Simone Panel-
la, rispettivamente in sala e ai
fornelli delPAntica Pesa di via
Garibaldi, locale amato dagli
artisti (¢ di casa Sandro Chia)
per una cucina di intelligente
valorizzazione del territorio
suggeriscono la straordinaria
bonta di cannoli e cassate, per
non parlare
dei fruttini di
pasta reale di
L’Arte della
Sicilia, con-

dotta da Gian-
ni Quaresima
edalfiglio pa-
sticciere Mat-
teo. g
Enrico
Pierri, che
con la moglie
Elena, sensi-
bile somme-
lier conduce
il San Loren-
. zo di via dei
Chiavari,
uno det locali
“top” -emer-
genti in citta,
g(_m ha dub-

ni, ai Parioli».
La bottega-ristorante golo-

so dei Fratelli Alessandro e
Pierluigi Roscioli di via dei
Giubbonari, luogo del cuore
del mitico Fulvio Pierangelini,
migliore, chef d'Italia per le
Guide, offre qualunque genere
di sfizio d’autore (provare per
crederelestraordinarie colom-
be di Perbellini e Fabbri), ma
in questo caso & il tipico “casa-
tiello” napoletano, realizzato

_ con una ricetta segreta, il
“coup de coeur” danon perde-
re. Resta solo da scegliere il
vino che, per Guido Barend-
son, direttore del canale goloso
diRai Sat «si trova da Bleve al
Teatro Valle: una selczioneldx
de intelligenza, con molta
?t?:nzioné anche alle etichette
del mondo, specie la Francia».




