 Roma. U'attore Salvio Simeoli,
27 anni, mostra gli ingredien-

i utilizzati per la preparazione
della sua carne alla pizzaiola.

Roma. Mentre fa cuocere le
fettine a parte, Salvio Simeo-
 liinsaporisce il sugo di pomo-
rosmarino e origano.

La ricetta di Salvio Simeoli, che abbiamo da poco visto in “Un posto

LA PIZZAIOLA LA CUCINO COST

di Patrizia Beritta
Roma, settembre
ino a pochi anni fa cuci-
navo solo riso in bianco
e insalata, poi un po’ per
sfida e un po’ per amore
di una donna che mi chiese di
cucinare per lei, decisi di an-
dare a scuola dalla migliore
cuoca che conosca: mia ma-
dres.

Il bel Salvio Simeoli, giova-
ne attore napoletano che ha
interpretato il ruolo di Loren-
zo Gomez nella serie di Rail-

Mmdﬁﬂ;ﬂhdhmm Enhil-l:l no Incantesimo 10 ¢ quello
ne di oliva wm|m|mmm_ del simpatico animatore Dado
hﬂmHMammmmﬂm. Morelli in Un posto al sole

d'Estate, da poco terminato
su RaiTre, racconta come ne-
gli anni il suo rapporto con la
cucina sia cambiato e aggiun-
ge: «Quando ho voglia di pre-
parare un piatto in particolare,
so sempre come fare: alzo il
telefono, mia madre mi spiega
la ricetta, io la preparo e man-
gio subito. Per queste fettine
alla pizzaiola & andata proprio
cosin,

Quali ingredienti utilizza per
praparara la sua ricetta?
«Per quattro persone ho
bisogno di quattro fettine
di manzo da circa cento-
cinquanta grammi 1'una,
quattrocento grammi di
pomodori maturi, duc spic-
chi di aglio, olio extravergi-
ne di oliva, origano fresco,
qualche rametto di rosmari-
no, sale e pepe. Naturalmen-

Roma. Salvio Simeoli fa saltare le fettine
e il sugo di pomodoro in padella e spie-
ga: «5e il sugo diventa troppo asciut-
to aggiungo acqua o il brodo vegetale,

le per un piatto cosi sempli-
ce ¢ importante che gli in-
gredienti, e soprattutto la
carne, siano di ottima quali-
ta. Per quanto riguarda le
fettine poi & consigliabile un
taglio con un certo spessore
per garantire una migliore
riuscita del piattos.

Mi dice come procede?

«La preparazione della ri-
cetta procede su due vie paral-
lele che poi si riuniscono nel-
la parte finale. Prima di tutto
quindi lavo accuratamente i
pomodori e li taglio a cubetti
e pol faccio scaldare in una
padella molto capiente due
spicchi di aglio che lascio ro-
solare a fuoco medio fino a
quando iniziano a dorare,
avendo cura di non farli bru-
ciare. A questo punto aggiun-
go i pomodori e faccio cuoce-
re per quindici minutis.

Intanto?

«Contemporaneamente alla
cottura del sugo di pomodoro
procedo alla preparaziong del-
la carne. Metto a scaldare sul
fuoco una padella antiaderen-
te o bistecchiera, la faccio sur-
riscaldare per circa cinque mi-
nuti ¢ poi aggiungo sul fondo
un goeeio di olio ¢ aleuni gra-
ni di sale grosso. Il sale serve
per favorire la cottura ¢ perin-
5=|purin: ]EI Clrmc munlcncndu
un gusto delicato, Dispongo
poi le bistecche nella padella
e le faccio cuocere a fuoco




al sole d’Estate”, & un secondo di carne tradizionale e davvero saporito

«Ho imparato a cucinare | .o dio cun & girwie
un pn’ per Sfida Hil‘llﬂlfﬂ tanto. c'n._ |+i'.|¢l|1T.i'-..‘.Nl:‘.l-

no pib alte le faccio cuocere

e un po‘ per amnre}i alcuni minuti in p]'fl'-'-.

e : Come prosegue?
- It;* «Dopo che ho fatto cuocere
AL separatamente le fettine e |
pomodori per un tempo di cir-
ca quindici minuti, insapori-
sco il sugo di pomodoro fre-
sco con sale e spezie. Mi pia-
ce molto 1"origan SC0 ma
ultimamente ho scoperto una
ma qualitd di rosma-
rino calabrese, regalatami da
un mio amico, e per gquesto lo
utilizzo insieme con 'origa-
no: per chi non ama i sapori
troppo speziati pud bastare

anche da solo»,

A guesto punto?

«Dopo avere fatto cuocere
ancora per pochi minuti il su-
go di pomodoro, metto nella
padella le quattro fettine che
ho cotto a parte e lascio cuo-
cere per altri cinque minuti
coprendo con un coperchio. Il
rischio di questo passaggio fi-
nale della ricetta & che il sugo
di pomodoro si asciughi trop-
po perché assorbito dalla car-
ne. In questo caso consiglio di
aggiungere un bicchiere di ac-
gua calda o un paio di cuc-
chiai di brodo vegetale che,
oltre ad allungare il sugo, lo
insaporisconos,

Per finire?

«Dispongo le fettine in un
ampio piatto da portata e con
un cucchiaio le ncopro di ab-
bondante sugo, poi decoro il
piatto aggiungendo al lato al-
cuni pomodorini interi e servo
in tavola. Naturalmente que-
sto secondo di carne pud esse-
re accompagnato da un buon
contorno fresco, come una in-
salata mista, ¢ da alcune fette
di pane. Se a fine pasto non si
raccoglie il sugo rimasto nel
piatto con un pezzetio di pa-

Roma. Salvio Simeoli, 27 anni, il giovane attore napoletano che ha interpretato “Incantesimo 10" e abbiamo poi e, si perde la parte piil buona
mm'ﬂﬂmalmﬂ m hﬂlﬂlﬂhdﬂl'ﬂm mml mﬂ- lﬂﬂlnﬂﬂhmlﬂ di man- della rict‘ltii'».

giare qualcosa in particolare non vado al ristorante ma chiamo mia madre al telefono. Lei mi spiega la ricet- Patrizia Beritta
ta, luinpmpamela mmgluaulﬂtu mihqmluulnmﬁwm“umpim mhluimgnahlﬂu.




