
È il piatto simbolo della cucina romana, 
pochi lo sanno cucinare a dovere 
e pochissimi sanno apprezzarlo davvero. 
un piatto che secondo gli intenditori 
fa di roma la capitale universale del gusto.
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ingredienti per 4 persone
800 g di intestino di manzo (pajata), 
200 g di rigatoni, 30 g di pancetta, 
cipolla, sedano, carota, prezzemolo, 
aglio, pomodori pelati, 
1 bicchiere di vino bianco secco, 
qualche chiodo di garofano, aceto, 
pecorino romano grattugiato, sale, 
pepe, olio extravergine di oliva.

preparaZione

Tagliare la pajata a pezzi di 15 cm 
circa, formare dei cerchi chiudendo le 
estremità con un nodino, in modo da 
ottenere delle ciambelline e spruzzare 
con aceto. Preparare un trito di cipolla, 
carota, sedano e pancetta, soffriggere 
in un recipiente di coccio, con 2 
spicchi di aglio interi ed un po’ di olio 
extravergine. A questo punto unire 
la pajata, sale, pepe quanto basta e i 
chiodi di garofano, bagnare col vino 
e lasciar evaporare. Aggiungere i 
pomodori pelati, diluire con del brodo 
e lasciar cuocere coperto, a fuoco 
lento, per circa 3 ore. Il sugo dovrà 
risultare denso. Se occorre, durante la 
cottura aggiungere altro brodo con un 
mestolo.

in tavola

I rigatoni devono essere scolati al 
dente, conditi con il sugo della pajata 
e serviti con abbondante pecorino 
e una manciata di prezzemolo. Un 
piatto di buon augurio per un anno 
tutto da gustare.




