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CAMILLERI

Le ricette di Montalbano
rivisitate dallo Chef Marco Serra

# 4 - Pasta 'ncaciata alla messinese

Versione messinese della classica pasta al forno siciliana.

Ingredienti:

600 gr. di magliette di maccheroncino
200 gr. di tuma o di caciocavallo fresco
200 gr. di carne tritata

50 gr. di mortadella o salame

100 gr. di pecorino grattugiato

4 melenzane

2 uova sode

salsa di pomodoro

mezzo bicchiere di vino bianco
basilico, olio, sale e pepe

Esecuzione:

Tagliate le melenzane a fette e friggetele dopo averle tenute per pivu di un'ora
in acqua e sale. Soffriggete in olio abbondante il tritato in un tegame,
sfumate con il vino e completate la cottura aggiungendo qualche cucchiaio
di salsa di pomodoro.

Lessate la pasta, scolatela al dente e conditela in una zuppiera con la salsa di
pomodoro. Prendete una teglia ben unta e spolverata di pangrattato e
versatevi le magliette alternandole a strati con la carne tritata, le melenzane
fritte, il formaggio grattugiato, il basilico, le uova sode, la tuma ed il salame
tagliati a fette. Chiudete I'ultimo strato di pasta con melenzane, salsa e molto
pecorino. Fate gratinare in forno caldo per circa 20 minuti.

Buon appetito!

Variazioni:

Per I'affinita con il “pastitsio” greco, uso la pasta locale e come formaggio
grattugiato una "mizitra” stagionata.
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KAMIAEPI

O1 cLVTaYEG TOL MOVTAAUTTIAVO
EOMNVELUEVEG ATTO TOV Xe(p MAPKO XEpPA

# 4 -- ZopapIkd 'VKAoATa A PICIVI{

MEOKeITAl YIa TO KAAOIKO, GIKEAKO TTACTITOIO OTTWS TO PTIAXVOLY OTN Meaiva.

YANKQ:

600 yp. Aettta CupApPIKA

200 yp. TLPI “TOLUA™ N “"KACKAPRANI" PPECKO
200 yp. KIud

50 yp. HOPTAVTEAD I CAAGUI

100 yp. TRIMPEVO TTEKOPIVO

4 peNTlaveg

2 BpaoTtd avyd

OQAQATOQ VTOUATAG

MICO TTOTNEI AELKO KPAOI

BACIAIKOG, AGSI, aAATI KaI TITTEPI.

Aladikaoia:

KoRovpe I ueNITCAVEG O€ PETEG, TIGC APNVOLUE O€ AAATIOUEVO VEQO
TOLAQXIOTOV pia wPEA Kal TNyavilovpe. Ev T peTald Toyapiovue ToV KIUd Pe
WUTTOAIKO AQSI, ORNVOLPE PE TO KOAOTT KAl OTO TEAOG TTOPOCOETOLE PEPIKES
KOLTANIEGC OAATOQ VTOUATAG.

Bpaloupe Ta {upapika al dente, covpwVoLPE KAl TA PIXVOLUE OTN COLTTIEPA
puadi Ye TN CAATOA VTOPATAG. AaSVOLUE Eva TAWi, PiXVOLUE Aiyn TPIPUEVN
PPLYAVIA KAl PIXVOLWE HIA OTPWON (VUAPIKWY EVAANAE pE YIa OTPWON KIUQ,
TNYQVIOUEVES PENITCAVEG, TRIMPEVO TLEI KAl BACIAIKO, Ta PPACTA Avyd, TO TLEI
TOOUA N KAOKAPRAAI KQI TN HOPTAVTEAD 1 CAAAI KOUMEVN O€ (PETEC. XTNV
TeAeLTAIA oTPWON PAlovpe PeENITCAVEG, CAATOA KAl UTTOAIKO TTeKOPivo. Balovpue
OTO POLPVO YIA TTEPITTOL 20 AeTTTA.

KaAn opeén!

Ynueiwon:

XpNoIUoTToIw Ta (LUAPIKA YIA EAANVIKO TTACTITOIO (UIa EKSOXN TNG OIKEAIKAG
OLVTAYNG) KAl EAANVIKO TTEKOPIVO.



