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hiacchierate casuali

con i migranti nel no-

stro Paese e un argo-

mento che torna ricor-

rente, i sapori delle ter-

re d'origine e quelli ita-
liani fra nostalgia e curiosita del nuo-
vo. Masce cosi il libro di Andrea Pe-
rin Ricette scorrette. Racconti e piatti
di cucina meticcia (Eleéuthera). Perin
non & un addetto ai mestieri in cam-
po gastronomico, é architetto e mu-
seografo, ma qui ha voluto proporre
un ritratto sociale dell'immigrazione
passando dal cibo. Gli stranieri-italia-
ni gli hanno raccontato le loro storie
di ordinaria integrazione e cucina ca-
salinga, un work in progress di espe-
rimenti sfociato in tante ricette scor-
rette: per niente ortodosse, sbagliate
eppure giustissime con quel mix
anarchico di ingredienti vicini e lon-
tani. «E ottime, le ho provate tuttes,
commenta 'autore. «Ho scoperto

D 168

che la cucina & uno degli argomenti
piu facile di racconto e incontro, un
grimaldello che apre tutto. Anche un
positive e creativo contatto con il di
verso da nois. E se gli spaghetti tolle-
rano benissimo l'intrusione dell'okra,
c'e da trarne una lezione.

INVOLTINI SUBA

di Naima - tunisina

per 4/6 persone

1 confezione di pasta malsouka

(nei negozi di alimentazione etnica)

1 carota

1 zucchina

1 cipolla

formaggio grana grattugiato

2 cucchiai di olio

olio di semi per friggere

pepe e sale

Grattugiate o passate al mixer tutti gli
ortaggl e fatell saltare con sale e pe-
pe nell'olio finché non sono cotti. Ta-
gliate il foglio di malsouka in tre stri-

Dolee di pastasciutta - Romania

sce, metteteci il composto di verdure
e || formaggio, arrotolate. Friggete
pochi minuti nell’olic di semi caldo e
fate asciugare su carta assorbente.
Serviteli bollenti.

DOLCE DI PASTASCIUTTA

di Ana e Madalina - rom rumene
per 6/8 persone

500 g di pasta corta

6 uova

10 cucchiai di zucchero

250 g di formaggio quartirolo

1 noce di burro

sale grosso

Lessate la pasta in acqua salata, sco-
latela e passatela sotto l'acqua fred-
da. Intanto sbattete le uova con lo
zucchero fino a renderle ben spumo-
se e aggiungete il formaggio quartiro-
lo sbriciolato a mano. Ungete con il
burro una teglia da forno. mischiate
tutti gli ingredienti, infornate e cuo-
cete per 20 minuti.
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