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Domenico Modugno:
“Volare oh oh,
con i piatti prelibati

ampedusa, per me, ¢ sem-
pre qualcesa di diverso di
una localita diventata al-
la moda. I turisti 'hanno scoperta
da pochissimi anni: {o ¢ anda-
vo quando 1 pii non sapevano
nemimeno dove cercarla sulla carti-
na geografica. Dalla mia casa, all'l-
sola dei Conigli, godo uno spetta-
coio meraviglioso, con un mare dai
coiori ineredibili, che cambiano
continuaments,
1L Cavalluecio marino si trova in
localits @ala Croce, in una posizio-

scr@laptontane dal pas-
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sache diec cumérg énata a Lampe-
gusa ¢ gui ha trascorso tutta la vita,
con pochissime “fughe” in conti-
nente. Angeling possiede un vero e
proprio taiento culinario e la sua
curiosits la porta a seovare antiche
ricetie, locali e non, attraverso tutte
le vie possibili, dailibri fime alle
vecchkietie del posto.

“Le sarde a beccalicn”, per esem-
pio, s0no un antipasto agrodolce,
che le e stato insegnato da una non-

Sopra: specialita di Angelina Boline,
dagli spighetti al nero di seppia

alle reginette Cala Cince, all'aragosta.
A destra: un angolo del ristorante.
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Domenice Modugne (o Mister Volare),
65 anni, pugli'se di Polignanc & Mare,
E uno dei ‘lienti piu affezionati
del Cavalluz.» maring di Lampedusa.

ina di 94 aimi. Ma la sua fantasia

non ha limit e da uno spunte qua-

lique Angelina riesce a creare

piatti sempre nuovi e sempre gu-

stosi. Ser viize intelligente ed
o v o

dentice al sale, che sembra una
scultura; oppure il pesce San Pistro
al finacchia, lo sgombro panato con
le cipolle, il cuscus che lx vicinanza
dell’Africa ha fatto diventare un
piatto locale, ls polpettine e i tortel.
T I et e kTl s G b

brodo di rana pescatrice. O anira

le tagliatelle fresche condite cor er-
be locali e gamberelti.

A chile chiede il segreto per cuci-
nare cosi bene Angelina risponde
sempre: “Pesce freschissimo e tanto
amore”. Alla scuola di Angelina
stanno crescendo anche due delie
tre figle, Giovanna, 22 anni, e Pa-
trizia, 19, mentre la terza, Maria Ro-
sa, studia medicinag a Genova. Cic:
vanne si € specialirzata nei dalci,
mentre Patrizia “va forte” con i pri-
mi e isecondi. [J

Domendco Modugrio

Una ricetta de! Cavalluccio
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rapporto amichevale e gastronomi-
camente coriplice. Lei conosce be-
ne 1 loro gust e non se ne dimenti-
ca. Sono stal proprio i clienti della
sua locanda o suggerirte di aprire
anche il risto ante,

Cosi nel 1956 il Cavalluccio mari-
no & diventa.o anche yun iuogo di
incontro per buongustai. If fornito-
re ufficiale dul pesce che Angelina
cucina ¢ suo marito, Pietro Billeci,
pescatore di professione. “Cosi
poss¢ garantire sulla fre-
schezza della merce che ar-
riva sul mio tavolo di cuci-
na’, commenta sorridendo
Angeina. Niente di piv
werert. Ler scoprile, basta
assageiare il suo famoso

kegingite {als Croce
Digredienti per guittre persome: un
chilogransie di nasta “Reginette”, quat-
trocento grammi'di pesce spada tagiinie
2 dadinti, oftocento erammi di womodos
pelati, due melanzane tagliate a dadini,
wn mazzetto di mentuccia, un mazzetto
di basilico, agiio, un bicchiere di vino
bianco secco, olio, saic ¢ pepe quanto ba-
sta, Esecuzione: rosolare | ‘aghio in poco
olio; aggiungere i pelati ¢ meta delln
mexuta e del bsilico. Far cuocere pey sei-
sette mnnti, Agginngere il pesee spaidn
bagnandolo con il vino e alzare il Fuoce
per farlo evaporare. Lasciar cuocere
per altri cinque minuti e aggiungere le
melgnzane gia fritte in procedenza,
Potioralgrotti g 1o pocia o o
con 1l sugn aggiungendn, @ freddo, ¢
che rimane del basilico e delln menta,
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Ristorante Caval-
luccio marineg, con-
trada Cala Croee,
Lampedusa (Agrigen-
tu}, telefono 0922/
87.00.53. Aperto tutio
lanno. Durante Vig-
verno, pero, soltanto
s prenotazione,
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