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Rovida Signorelli, a Siracusa,
porterà gli agnolotti alessan-
drini. Non una pasta ripiena
qualunque: la ricetta è quella,
studiata nei dettagli, dello
chef amante della tradizione
Luigino Bruni, che collabora
con La Stampa e SlowFood.
«In tutta la provincia - spiega -
e in Piemonte si preparano
agnolotti e ravioli. Quelli ales-
sandrini si distinguono per la
caratteristica del Barbera,
che diventa ingrediente prin-
cipale dell’agnolotto. Da noi lo
stufato è il punto di partenza,
con la carne che rimane a ba-
gno a lungo nel vino e viene 
poi cotta a lungo con vino e
aromi. Il fondo di cottura è il
condimento». Un sapore che
in Sicilia conoscono poco. Per
questo gli agnolotti di Rovida
sono il piatto forte. 

La ricetta di Bruni (l’unica
utilizzata a Ortigia) appartie-
ne alla tradizione di famiglie
alessandrine da generazioni
ed è, appunto, caratterizzata
dall’abbondante e robusto
Barbera in cui cuoce carne di
bovino adulto prelevata dal
collo. Bruni non è per le ricet-
te segrete, ha svelato la sua
nei libri e sul giornale. E ripe-
te gli ingredienti, per sei per-
sone: per lo stufato un chilo di
carne di manzo (collo), 150
grammi di salsiccia, un pez-
zetto di milza, una bottiglia di
Barbera, 100 grammi di sala-
me cotto, 50 di burro. Qualche
cucchiaio d’olio extravergine,
una piccola cipolla, 2 spicchi
d’aglio, 1 carota, una costa di
sedano, un pezzetto di cannel-
la, 4 o 5 grani di ginepro, 2
chiodi di garofano, 2 foglie di
alloro, sale e pepe.

«Formate una sfoglia con
mezzo chilo di farina, un pizzi-
co di sale, tre uova intere e tre
tuorli. Aggiungete, se neces-
sario, un gocci d’acqua tiepida
e lavorart la pasta sino ad ot-
tenere un composto liscio e
omogeneo. Confezionate gli
agnolotti stendendo una sfo-
glia sottile, fatta passare nel-
l’apposita macchina, lunga 40
o 50 cm e larga circa 10». 
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Un piatto con profonde radici alessandrine per stupire i siciliani

Rovida porterà gli agnolotti
con ricetta di Luigino Bruni
La base è lo stufato, con la carne lasciata a bagno e cotta nel vino

Tre giorni: volo e hotel inclusi 

Chi vince va a Ortigia
Ecco un altro coupon
Con Confcommercio e La
Stampa si può vincere un
viaggio per due persone a Si-
racusa in occasione di
«Aperto per Cultura». 

Per partecipare a «Inven-
ta uno slogan e vola in Sici-
lia» bisogna compilare, rita-
gliare il coupon e imbucarlo
in un contenitore nella sede

dell’Ascom, alla redazione de
La Stampa o in una delle tre
agenzie coinvolte: Marengo-
Viaggi in via Dante, Alturist in
via Borsalino (con sede anche
in via Roma a Fubine) e Viaggi
La Tartaruga, in via Bergamo.
Qui si trovano anche pacchet-
ti in vendita per volare co-
munque a Siracusa.
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IL MIO SLOGAN PER «ESPORTARE» ALESSANDRIA È:

Inventa uno slogan
e vola in Sicilia
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ALESSANDRIA
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Zoccola prepara le torte per la trasferta

Cinquanta chili di tartufata
Un dolce mai passato di moda
La tartufata è la torta più
venduta della storica pastic-
ceria di corso Lamarmora,
Zoccola. Un po’ perché è dav-
vero buona, ma c’è anche una
componente nostalgica: que-
sto - a base di pan di Spagna e
gianduia - è un dolce della
tradizione piemontese, una
ricetta antica che a molti ri-
corda i pranzi della domeni-
ca di decenni fa. 

Non è mai passata di mo-
da. Anzi: grazie ai nuovi gusti
inventati da Massimo Zocco-
la in laboratorio, è rimasta
best seller: c’è quella classi-
ca, al gianduia, di fianco a

quelle con i frutti di bosco op-
pure allo zabaione, ai marron
glacé (è bianca, con sfoglia al
cioccolato bianco) o alla frago-
la; quest’ultima è una delle
preferite, perché il pan di Spa-
gna è farcito di crema e panna,
insieme alle fragole fresche a
fette, e la sfoglia è aromatizza-
ta alla fragola.

È la tartufata classica - pan
di Spagna farcito di panna,
scaglie di gianduia con sfoglia
di cioccolato al gianduia - quel-
la scelta per la trasferta in Si-
cilia di inizio maggio; verrà
servita come dolce al «tavolo
alessandrino» di sabato sera,
allestito in piazza Duomo da
Rovida Signorelli. 

Alice e Paola della pasticce-
ria Zoccola spiegano che ne
verranno preparati 50 chili;
per farle, serviranno circa
trenta litri di panna fresca, che
verrà fornita dalla Centrale
del latte di Alessandria e Asti. 

Raccomandata da Paola e Alice
Ecco la tartufata classica: pan di Spagna 
farcito di panna, scaglie di gianduia con 
sfoglia di cioccolato al gianduia 

Supertavolata
Allestita in corso Roma lo scorso autunno, 

da Riccardo Rovida e dal suo team ora sarà 
ripetuta a Ortigia. A destra, Luigino Bruni


