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# 5 -- Spaghetti carciofi & alici

Spaghetti di Gragnano IGP con carciofi, alici e “crumble” aromatizzato ai sapori di
Sicilia.

Ingredienti:

e spaghetti- gr 180

e carciofi-3

« aglio -1spicchio

« dlici salate - 4 filetti

e pane raffermo - g.b.

e cCapperi - un cucchiaino
e pomodorini secchi - 2

e olio dioliva

* sale & pepe - g.b

Esecuzione:

Preparare i carciofi pulendo il gambo ed asportando I'estremita delle foglie
ed il ciuffo interno. Immergerli subito in acqua fredda con un limone tagliato
a quarti, e tagliarli a fette softili. In una casseruolq, soffriggere leggermente in
abbondante olio d’oliva lo spicchio d'aglio tritato, ed aggiungere i carciofi.
Salare leggermente e pepare, aggiungere un cucchiaio d'acqua calda, e
lasciare cuocere a fuoco lento finché I'acqua sia evaporata. A cottura quasi
ultimata, aggiungere le alici diliscate.

Nel frattempo, preparare il “crumble” riunendo in un mixer il pane raffermo, i
capperi ed i pomodorini secchi, e frullando brevemente per ottenere una
sbriciolata secca piuttosto grossolana.

Cuocere al dente gli spaghetti, scolarli e mescolarli nella casseruola
aggiungendo il “crumble”. Servire con un filo d’'olio d’oliva e completare con
qualche foglia di prezzemolo tritata.

Abbinamento suggerito:

Proponiamo un Girillo siciliano. Un vino molto espressivo e complesso con
aromi tropicali, di agrumi e note botaniche. Un vino sapido e molto elegante,
ideale in accompagnamento al piatto presentato.

Buon appetito!
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# 5 -- Makapovia Je ayKIVApEG KAl YaALpOo
YayyeT Mkpaviavo MME pe aykivapeg, yavpo Kal “KPAUTTA” he YEOOEIG aTTo TN LIKEAIQ.

YAIKQ:

o omrayyeTi— 180 yp

e QAYKIVAPEG - 3

o OKOPS&O -10KeAISQ

e QOAQTIOPEVO YALPO - 4 PIAETAKIC

e UTTAYIATIKO YW — AVAAOYQA WE TIC TTIOOTIUNCEIC
e KATTAPN — £VA K. Y.

e ANlQOTA vTOpATiVIQ - 2

e cAaioAabo

e OAQTI KAI TNTTEQI — AVAAOYA WE TIG TIPOTIUNCEIG

ExtéAeon:

Etoipadoupe TIC ayKIVAPESG apAIP@VTAG TO KOTOAVI KAl KaBapilovTag Ta akpa
TV POAARDV KAl TNV €0WTEPIKA Wixa. Ta Palovue QuUECWS O€ KPLO VEQO Padi pe
EVA AEPOVI KOUPEVO OTA TEOTEQRQ, KAI TIC KOROULUE O€ AETTTEG (PETEG. L€ MIA
KATOAPOAQ TOlYAPI{oLPE EAAPPOC 08 APOOVO eEAAIOAASO TNV OKEAISQ OKOPSO
TOIMMEVN, KAI TIOOCOETOLE TIC AYKIVAPEG. Pixvoupe Aiyo aAdT Kal THTTEQI,
TTOOCOETOLE EVA KOLTAAI (EOTO VEQO, KAI WHVOLE O€ OIyavn PWTIA UEXPI VO
e€aTuIoTE TO vEPO. MNPOG TO TEAOG TTPOCOETOLE TO YAVPO, APOL APAIPECTOLE
TQ KOKAAQ TOL.

Ev T peTalL eToipalovpe To “KOAUTIA” eVVOVTAG OTO WIEEp TO YTTAYIATIKO
Wi, TN KATITTAPN KAl Ta AIACTA VTOUATIVIA, KAl AvAKATELOLUE YIA Aiyo PEXQ! va
EXOLME XOVEPA KOUHATIA.

Bpdadloupe Ta OTIAYYETI «AA VTEVTE), TA COLPWVOLHE KAl TA AVAKATELOLUE OTNV
KATOQPOAQ TTPOCHETOVTAG TO “KOAUTIA”. LepPipoLpe pe Aiyo eEAAIOACSO Kal
MEPIKA PLAACPAKIA TOIUPEVO UAIVTAVO.

YovévadleTal pe:

MpoTteivouue Eva MKPIAO TNG LIKEAIAC. 'Eva TTOAD eEKPOACTIKO KAl TTOAVTTAOKO
KOQOI e TOOTTIKA APWUATA, APWUATA ECTTEQISOEISV KAl AETITEC VOTEG
BoTAvaV. NMOAD YELOTIKO KAl KOPWO, ISAVIKO YIA TO TIQOTEIVOUEVO TTIATO.

KaAn opeén!



