LA PASTA ‘NCASCIATA

“UN MESE, UN PIATTO, UNA STORIA..”
GIUGNO
LA PASTA ‘NCASCIATA

Chi di noi non ha visto almeno una puntata della serie
Montalbano, ispirata ai romanzi del celebre Camilleri? Se per
un caso alquanto strano, cosi fosse, dovete sapere che, a
cena, il famoso commissario godeva delle prelibatezze che gli
preparava la sua donna delle pulizie Adelina. Un vero tripudio
di sapori: dagli arancini, alle sarde, alla rinomata Pasta
‘ncasciata.

La sera, tornato dal lavoro, Montalbano non vedeva 1l'ora di
aprire il forno o il frigorifero per scoprire il tesoro che
gli aveva lasciato Adelina; dopodiche si apparecchiava in
terrazza, si versava un bicchiere di vino e si accingeva a dar
fondo al piatto con la speranza, a volte vana, che non
squillasse il maledetto telefono.

Per questo nostro primo mese d’estate, vi propongo la ricetta,
da me sperimentata piu volte, della Pasta ‘ncasciata, un ricco
e gustoso primo piatto che ricorda 1 sapori della nostra
Trinacria. Le varianti del piatto sono molte, questa vi
assicuro, e molto buona.

INGREDIENTI per 8 persone:

per il ragu:
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500 gr. di carne macinata
700 gr. di salsa di pomodoro
olio evo, sedano, carota cipolla, sale e pepe

vino bianco.

per la pasta:

600 gr. di rigatoni

I melanzana grande nera

200 gr. caciocavallo stagionato
100 gr. di parmigiano grattugiato

olio per friggere

PROCEDIMENTO:

Preparate il ragu nel modo che piu vi piace. Io faccio un
soffritto con sedano, carota e cipolla; quando gli odori sono
stufati, aggiungo il macinato, faccio rosolare, sfumo con vino
bianco e, quando quest’ultimo e evaporato, aggiungo la salsa
di pomodoro. Poi faccio cuocere lentamente per almeno 40
minuti, condisco con sale e un po’ di pepe, finendo con un
giro di olio a crudo. Potete preparare il sugo anche il giorno



prima.

Tagliate la melanzana a dadini e friggetela in abbondante olio
di arachide, ponetela poi su della carta assorbente. Lessate 1
rigatoni lasciandoli molto al dente, e scolateli. Condite la
pasta con il ragu. Mettete in una pirofila uno strato di
pasta, aggiungete qualche fetta di caciocavallo e un po’ di
melanzana. Poi fate un altro strato di pasta, con altro
caciocavallo e i rimanenti tocchetti di melanzana. Ultimate
spolverizzando con il parmigiano grattato. Infornate a 200°
finché si formi una crosticina dorata.

Questo e un piatto tipicamente estivo in quanto le melanzane
d’'inverno, proprio non si dovrebbero comperare.

Una volta cotta, la Pasta ‘ncasciata puo essere conservata in
frigorifero per un paio di giorni.
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