
        
            [image: cover]
        

    
Mamma, cosa c’è per cena?

Ma perché hanno sempre fame?!






Ottavia Montigi






Amazon Edition
1 Edizione-
settembre 2015

Copyright Ottavia Montigi


All Rights
Reserved

I diritti di
traduzione, di memorizzazione elettronica, di riproduzione e di
adattamento,

parziale e totale, con qualsiasi mezzo (compresi i microfilm e le
copie fotostatiche),

sono riservati per tutti i paesi.


INDICE




PEPERONI ARROSTO

GNOCCHI ALLA
ROMANA

INSALATA RUSSA

MASCARPONE
SUPREMO

PATATE ALLA BIRRA

CROSTATA AL
LIMONE

POLPETTONE AL
TONNO

RISOTTO AL
TEROLDEGO

RISOTTO ALLA
GRAPPA

SUGO AL SECCHIO

POSTFAZIONE

DUBLINO:
GRIGIO, GRIGIORE E CALORE

PER
CONTATTARMI







 PEPERONI ARROSTO

Ogni vacanza,
si sa, ti lascia dentro un pezzetto di sé, così anche mia figlia
Chiara e il suo fidanzato Marco sono tornati dalla loro settimana
in Sicilia irrimediabilmente travolti dai profumi, colori e sapori
dei suoi piatti. Lui, che viveva da solo nella fredda Dublino e
mangiava cibi spenti e insapori, al telefono le diceva in preda
alla nostalgia “ho voglia di un arancino...”, “... nessun spaghetto
allo scoglio”, “ho sognato un panzerotto...”, “oggi ho mangiato
cinese...”.

Visto che lei
lo andava a trovare e voleva portare qualcosa di veloce da
mangiare, ma “senza spignattare troppo”, ho pensato di fare questi
peperoni, che secondo me sono deliziosi, pieni di profumi e sapori,
colorati e digeribilissimi.

Avevo anche
trovato un contenitore idoneo al trasporto che avevo ulteriormente
chiuso dentro un sacchetto di plastica comprato appositamente.
Nelle mie intenzioni era praticamente sigillato come un
sommergibile in fondo all’oceano. “Chiara, stai tranquilla, non
esce niente. E’ sicuro al 100%”.

Così sono
stati infilati in valigia.

Al suo arrivo,
quando l’ha aperta, era invece successo il macello. I peperoni,
l’olio, l’aglio, il basilico e il peperoncino che dovevano
rallegrare la loro tavola, avevano inondato tutto, vestiti e
scarpe, trucchi e orecchini, arrivando perfino ad inzuppare la sua
amatissima borsa, la Luna di Borbonese, che si era comprata con i
soldi delle ripetizioni di Matematica.

Mentre Marco
divorava i pochi peperoni rimasti e gli inquilini dell’appartamento
le davano una mano annusando i vestiti per cercare di trovare i
pochi non contaminati, John, un inglese flemmatico trapiantato a
Dublino, tentava di minimizzare la portata del disastro dicendole
che era tutto normale: “sei Italiana e profumi d’Italia...” Solo
lui non ha capito che non l’ha strangolato perché le dava lezioni
gratis d’Inglese e le serviva vivo.

A dire il
vero, aveva anche qualche attenuante. Perennemente in bolletta e
assetato di donne, John è uno di quegli inglesi capaci di andare in
giro con la stessa maglietta per una settimana senza fare una
piega, figuriamoci se aveva dei problemi a sembrare una peperonata.
Poi un uomo è un uomo; non capisce il profondo legame che si crea
tra una donna e le sue scarpe, le sue borse, i suoi vestiti
preferiti. Per farglielo capire non hai alternative: devi rigargli
la macchina.

Ma se certe
cose te le dice una donna non puoi certo passarci sopra. Con Chiara
quasi in lacrime davanti alla sua Borbonese sott’olio, la russa che
viveva con loro ha osato dirle “Ma dai… è solo una borsa!”. Non
solo è stata incenerita con lo sguardo, ma per due giorni non ha
più trovato il suo cibo base: la maionese.

La volta
precedente, aprendo il frigo, Chiara era rimasta allibita: “Ma c’è
un barattolo di vernice in frigo!”

“No…”
l’avevano tranquillizzata gli altri coinquilini continuando a
giocare con la Play Station “è la maionese della russa”.

Gliel’ha
nascosta in garage (che comunque è più freddo del frigo) e ha finto
di scusarsi dicendo che da noi, nei barattoli di quelle dimensioni,
si vende solo la vernice per i muri.






2 peperoni
gialli e 1 rosso

aglio

olio extra
vergine d’oliva

basilico,
menta o prezzemolo

peperoncino
facoltativo

sale

 


Far cuocere i
peperoni interi in forno, fino a quando si afflosciano sulla
teglia. Ci vorrà circa mezz’ora, a seconda della loro
grandezza.

Togliere
accuratamente tutta la pellicina e i semi interni. E’ un lavoro
lungo e da fare con accuratezza, ma ne vale la pena. Metterli a
scolare in un colino da brodo per circa mezz’ora, affinché perdano
tutta l’acqua che a volte possono avere. Tagliarli a strisce e
disporli su un piatto alternando i colori. Salarli, mettere
dell’aglio tagliato a metà, erbe aromatiche e coprirli d’olio.
Farli riposare almeno mezza giornata prima di consumarli, meglio
ancora prepararli il giorno prima.

Questi
peperoni, una volta fatti, si conservano per alcuni giorni in frigo
e diventano sempre più buoni.

Sono perfetti
quando avete gente a pranzo. Li potete preparare con buon anticipo,
poi basta tirarli fuori dal frigo e metterli in tavola. Successo
assicurato.






P.S. La
Borbonese è salva. Il sapone da piatti fa miracoli, ma hanno deciso
che i peperoni arrosto li mangiano a casa.








 GNOCCHI ALLA ROMANA

Questi gnocchi
sono dedicati a mio figlio Giacomo che sin da piccolo ne è stato
golosissimo. Gli piacevano talmente tanto che continuava a parlarne
alle suore dell’asilo che frequentava, e in più di un’occasione li
ho fatti anche per loro. Era un modo di dire loro grazie.

Oltre alla
loro presenza bianca ed eterea, l’universo dell’asilo era popolato
da una figura maschile stabile come una roccia: Valerio. Era un
nonno che aveva cominciato per caso a dare una mano alle suore
semplicemente perché c’era la sua prima nipote e aveva continuato
anche quando gli altri nipoti erano ormai grandi. Falciava il
prato, raccoglieva le foglie d’autunno e preparava le zolle in
primavera, piantava qualche pomodoro e cavolfiore, sistemava le
porte, cambiava le lampadine, aggiustava qualche tubo rotto,
chiamava il suo amico idraulico o falegname per fare qualche
lavoretto gratis. Per i maschietti dell’ultimo anno, “dare una mano
a Valerio” era una specie di premio per essersi comportati bene e
il riconoscimento del loro essere grandi. Non andava al bar perché
non ne aveva tempo “vuoi che mi rimbambisca con quei vecchi?” e si
accontentava del fatto che i bimbi, una volta cresciuti, lo
salutassero ancora quando lo vedevano e si fermassero volentieri a
fare due chiacchiere con lui.

Per i bimbi e
i genitori era un nonno a tutti gli effetti. Ma devo dire che non
mi ero mai resa conto di quanto fosse parte della “famiglia”
dell’asilo fino a quel momento.

Giacomo si era
messo in testa di andarci in bicicletta, nonostante avesse un freno
rotto, e contestarlo non era cosa facile:  non cedeva mai se
pensava di aver ragione. A tre anni, quando gli dissi che non
potevo portarlo in piscina perché il suo corso era a giorni alterni
con quelli di sua sorella, non mi parlò per due giorni. Se tentavo
un dialogo mi rispondeva col silenzio o si girava dall’altra parte.
Fu così che mi rassegnai a fare tutti i giorni più di 30 km per
portarli in piscina, nonostante mi fossi appena laureata e avessi
bisogno di riposo.

Anche quella
mattina sapevo che non l’avrei avuta vinta e sapevo che la cosa più
veloce, con Lorenzo piccolo, era assecondarlo.

Così
inforcammo le nostre biciclette, con Lorenzo nel seggiolino, stando
molto attenta alla strada per paura che non si facesse male.

Al ritorno,
notai con stupore che il freno era perfettamente funzionante.

“Me l’ha
aggiustato Valerio” mi disse come se fosse la cosa più ovvia del
mondo.
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“Ma perché hanno sempre fame?!”





