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IL GUSTO 
nel paese delle meraviglie

“
”
CU
RIO
SITÀ

Un piatto semplicissimo, ma solo a prima vista, 
tipico della cucina ebraico-romana. 
Antipasto o secondo che sia, 
ma sempre rigorosamente croccante. 



ingredienti per 4 persone
800 g di alici fresche, 
1 Kg di indivia riccia, 
2 spicchi d’aglio, 3 cucchiai d’olio 
extravergine di oliva, sale e pepe.

PREPARAZIONE

Dopo aver mondato e lavato l’in­
divia, asciugarla e tagliuzzarla gros­
solanamente. Spolverare l’indivia 
con un pizzico di sale e disporla in 
un colapasta, lasciandovela per un 
paio d’ore in modo che perda parte 
dell’acqua di vegetazione. Staccare 
la testa delle alici, aprirle lasciandole 
attaccate sul dorso e togliere la 
lisca e le interiora. Lavare le alici e 
sistemarle su un doppio strato di carta 
da cucina per asciugarle. 

in forno

Ungere con poco olio extravergine 
una pirofila a pareti alte e disporvi 
le alici in un solo strato. Insaporire 
con sale e pepe e con qualche fettina 
d’aglio e coprire le alici con parte 
dell’indivia. Proseguire con gli strati 
fino ad esaurimento degli ingredienti, 
versando l’olio sull’ultimo strato che 
dovrà essere di verdura. Mettere la 
teglia nel forno precedentemente 
scaldato a 200° C e cuocere per circa 
40 minuti. Servire il tortino tiepido.




