Spaghetti alla puttanesca

Orice turist strain care se respecta si ajunge la Napoli sau
la Roma cere la restaurant o portie de “spaghetti alla
puttanesca”. Ingredientele formeaza un fel de sinteza a
bucatariei italiene, in special meridionale: rosii, ansoa,
ulei de masline, masline negre, capere, ardei iute si
patrunjel. Poate ca turistii straini sunt atrasi de aceste
ingrediente, poate de numele original (“puttana”, in italiana
inseamnd “prostituata”). In ceea ce priveste numele, legenda
spune ca aceasta reteta, rapida si gustoasa, se gatea adesea
in bordeluri, pentru a atrage clientii. Regiunile 1in care
puteti manca “spaghetti alla puttanesca” sunt Lazio si
Campania. Iata ingredientele de care aveti nevoie pentru 4
persoane:

= 400 gr spaghetti

=500 gr rosii mici

5 linguri de ulei de masline

8 bucati de ansoa in saramura

100 de gr de masline negre fara sambure
0 caciulie de usturoi

1 lingura de capere

2 linguri de patrunjel taiat marunt

Rosiile, tip pomodorino, se taie usor cu cutitul la suprafata
si se fierb 1 minut, curatati pielita si scoateti semintele,
apoi le taiati marunt. Limpeziti caperele si ansoa pentru a
atenua gustul sarat si uscati-le cu un pic de hartie de
bucatarie. Taiati in bucatele ansoa, taiati marunt usturoiul
si rondele ardeiul iute. Faceti acelasi lucru cu caperele si
maslinele. Intr-o tigaie incalziti uleiul, adaugati usturoiul,
cand prinde culoare, puneti ansoa, ardeiul iute, apoi
maslinele si caperele. Lasati-le pe foc 2 minute, amestecand
mereu, apoi adaugati rosiile si o parte din patrunjelul taiat
marunt. Lasati-le sa fiarba, la foc mediu, circa 15 minute.
Intre timp fierbeti spaghettile, strecurati-le si le varsati
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in tigaie. Amestecati pasta un minut pe foc si adaugati la
final patrunjelul ramas.

Stiu ca va intrebati cum faceau in bordeluri sa gateasca rapid
“spaghetti alla puttanesca”, de vreme ce reteta nu pare foarte
simpla, cel putin nu pregatirea ingredientelor. Ori erau
fetele niste bucatarese excelente, ori e pur si simplu doar o
legenda.



