
COLTA
sul fatto

le donne romane raccoglievano questa verdura 
lungo i fossi e le strade per poi cucinarla 
secondo questa ricetta. La cicoria veniva poi messa 
nel “cartoccio” di pane tagliato orizzontalmente, 
pasto tipico degli uomini che lavoravano nei campi.

cicoria alla romana

�

GIUGNO

“
”
CU
RIO
SITÀ



ingredienti per 4 persone
1,5 Kg di cicoria, 
sale, olio extravergine di oliva, 
3 spicchi di aglio, 
peperoncino tritato o a pezzetti, 
bicarbonato o limone.

PREPARAZIONE

La cicoria deve essere freschissima, 
deve passare dalla borsa della spesa 
(o dal campo) alla pentola, dopo 
averla lavata in acqua calda e bicar­
bonato, liberata dei gambi più lunghi 
e sciacquata in abbondante acqua 
fredda. Riempire una pentola con 
acqua fredda e salata e portarla ad 
ebollizione. Immergere la cicoria 
e cuocere per circa 5 minuti, fino a 
che non risulterà morbida. Scolare e 
strizzare bene, in modo da eliminare 
l’acqua di cottura in eccesso.

in padella

Rosolare in olio extravergine l’aglio e 
il peperoncino per almeno un minuto, 
aggiungere la cicoria e cuocere a 
fuoco medio per circa 10 minuti, 
girandola spesso. Un contorno da 
servire ben caldo. E piccante.




