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MOON ASIAN BAR
A tavola uno spettacolo
con sorprese orientali

Raffinata creatura di Daniele Lassa-
landra, della famiglia di imprendi-
tori intelligenti dell’ospitalita, que-
sto angolo orientale a due passi da
piazza del Popolo regala belle emo-
zioni gourmet, che si tratti di un
cocktail oppure di un percorso gu-
stativo. Si puo partire allo-
ra con un nigiri di tonno pi-
noli e basilico, un uramaki
di tonno rosso con mostar-
da di cipolla, tenkasu (la
pastella fritta di tempera)
maionese speziata e cipol-
la fritta, per proseguire con
un bao di tonno in salsa

Daniele piccante prima di uno stuzzicante

Lassa-  dolce di nocciola e wasabi. Impossi-

landra bile resistere a questa giostra di sa-

nelsuo  pori.

locale  pSui70-90 euro - via della Fontanella15-
tel.06.44247819

MEGLIO FRESCO
Nell'aristopescheria
la selezione migliore

(O Arturo e Mary Scarci nella loro ‘ari-
stopescheria’ e bistrot di via Boc-
cea continuano a portare avanti
una cucina di intelligente valoriz-
zazione della loro superba materia
prima. Con l'aiuto del giovane chef
Danilo Fabiani si spazia da una tar-

tare di tonno rosso del Me-

diterraneo che ¢ al top,
agli imperdibili spaghetti

aglio olio peperoncino e

scampi o ancora dalla so-

gliola al limo alle sfiziosis-
sime alicette alla scottadi-
to. Si beve anche molto be-

ne e fa valore aggiunto il

settore dei ‘preparati’, dal

ela cous cous di polpo alla spigola in
moglie crosta di zucchine ai polipetti alla
Maria luciana. A tavola una scoperta do-
Scarci  polaltra.

»Sui 60-75 euro via di Boccea 350

UNA PRODUZIONE

Me

Accanto,
Fabrizio

IL ' TONNO

Gagliardi,

lo chef del
ristorante

Pierluigi
(foto AGENZIA
TOIATI)

PIERLUIGI

I crudi sono un tuffo nel mare, a partire dal carpaccio di gamberi rossi e humus di fave
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I mille sapori del Mediterraneo

Pierluigi, ovvero la famiglia Lisi nel-
la figura del vulcanico ‘patriarca’
Roberto e del figlio Lorenzo, giova-
ne ma gia raffinato patron e impren-
ditore del buono, ¢ un’autentica isti-
tuzione della ristorazione romana.
Con una differenza importante, pe-
ro: un’istituzione, senza dubbio, ma
senza sussiego, senza rigi-
dita. Un’intera squadra gi-
ra col buon umore e col
sorriso per rendere spe-
ciale la pausa gourmet di
clienti che spaziano dai
grandi vip del mondo a
romani che vogliono di-
vertirsi con una cucina di
mare saggia, solida, ma
anche ricchissima di
spunti giocosi. L'affaccio
unico sulla quinta rinascimentale
di piazza de’ Ricci regala valore ag-
giunto alla sosta. Poi c’é davvero so-
lo I'imbarazzo della scelta: i crudi
sono un tuffo nel mare per freschez-
za, il carpaccio di gamberi rossi hu-
mus di fave melograno e salicornia

L0 CHEF
GAGLIARDI
CESELLA ALLA
PERFEZIONE |
TAGLIOLINI
CON ARAGOSTA

acuradi Giacomo A. Dente

mette in campo equilibri di sapori,
mentre & sorpresa golosissima la
Régal Special di Boutrais, un’ostrica
irlandese di assoluta finezza. A con-
trastare, arriva una nota pop dove il
palato puo giocare con una finta sal-
siccia di tonno su crema di ceci, un
capolavoro di minimalismo del sa-
pore. Volendo virare su
note preziose, la strada
maestra sono i tagliolini
con aragosta pomodorini
datterini e basilico che la
mano sapiente dello chef
Fabrizio Gagliardi cesella
in padella. E ancora, per
non dimenticare le tecni-
che orientali, i gamberi
rossi in tempura alla bir-
ra maionese al rafano so-
no un passaggio di grande soddisfa-
zione. La Setteveli con salsa alla va-
niglia e gelato ai frutti di bosco ¢ de-
gna conclusione di una sosta golosa
atutto tondo.

»sui100 euro - piazza de'Ricci 144 -
tel.06.6868717

ACQUISTA IL TUO BIGLIETTO SU TICKETONE.IT

Laricetta

Tataki di tonno (per 4 persone):
1filetto di400 g.di tonno rosso

4 cucchiai di soia, 4 cucchiai di
aceto di mele, 1cucchiaino di
zenzero grattugiato, 100 g.di
sesamo nero in grani

1cucchiaio di miele diacacia
Esecuzione:

In una ciotola di metallo
mescolate bene, finoa far
sciogliere il miele, soia, aceto di
mele una grattata di zenzero,
peperoncino (o, meglio ancora, 1
cucchiaino di shichimi togarashi,
una miscela di spezie nei negozi
di cibi orientali). Il tonn in questa
marinatura fatelo riposare in
freezer per venti minuti. A parte
tostatein padellaisemi di
sesamo finoa cherilascianoil
loro olio e fateli raffreddare.
Impanateil tonno col sesamo,
scottatelo e servite a bocconcini.

EMILIO OSTERIA DI MARE
Nella trattoria di pesce
cura della materia prima

(O Viale Aventino € ormai un luogo ga-
stronomico a tutto tondo. Non pote-
va quindi mancare il mare, rappre-
sentato con gioiosa spensieratezza
da questo indirizzo. Nei tavoli sulla
strada o nei colorati spazi interni,
materia prima di qualita asseconda

piatti di sfiziosa esecuzio-

ne. Si spazia dalla millefo-
glie di alici provola affumi-
cata e pomodoro alle fet-
tuccine ai due pomodori
tonno e lime o ancora al

X trancio di tonno al sesamo

| con topinambur e menta. Il

% servizio € sempre molto at-

Emilia- tento e disponibile a raccontare
no ogni piatto, cosi come ¢ piacevole e
Valenti ben costruita anche la proposta di
davanti vini.

al suo »sui 65 euro - viale Aventino 40 -

locale  tel.351.3087253

CAMPISI
Suggestioni siciliane
che conquistano il palato

Pochi tavoli per un nome che in Sici-
liaracconta piu di 160 anni di storia:
la famiglia Campisi a Marzamemi,
la capitale dei pomodori di Pachino,
gestisce una straordinaria fabbrica
di conserve. Per fortuna i romani,
senza attraversare lo Stretto, posso-
.» No godersi in questo locali-
, no del quartiere africano
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na siciliana col valore ag-
4 giunto di uno spaccio atti-
g ' guo dove comprare ghiotto-

ot nerie da portare a casa. Da

/ provare ai tavoli: tartare di

: o tonno mela verde e punta-
France- relle, pacchero con tonno rosso fiori
sco di cappero olive taggiasche e pachi-

Campisi no, e tonno scottatoacqua di polpoe

coni lattugacroccante.

Tenier P Sui 50-60 euro - viale Somalia 116 -
tel.06.86066344

18/02 PESCARA

TEATRO MASSIMO

PER TUTTE LE INFO 105.NET

+

-TRX 1L:13/02/25 20:09-NOTE:


http://www.tcpdf.org

