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“PATRIZIA DIBENEDETTO

| Monelello (Palermn) gestisce, isieme al marito Antonio Barraco. un ristorante

"."-';'I @ “j'r' Lilies™

dal nome curtoso.

L caradierizzalo da una linea di cucing mediterranea.

cle utilizza soprattutto o pesce fresco. le verdire e .rju'q.ﬁuuf della senvrosa Sieilia

.] comimg Barraco (Antonio ¢ Patri-
eig. nella foto insieme al diretiore
Paola Ricas ¢

i b ’ora a Milanao, provemicnti dall'il-

F'oni Coman) sone giunti

Lro eapio d lalia. cioe da Palermoe.s da do-
vie hanno portate. grazie all'aereo e alle
horse termiche. il profumo del mare ¢
della zagara. il calore ¢ il colore del sole,
Ovvero: pesci freschissimi, agromi appe-
na spiceati dalla pianta ¢ pomaodori rosso
fuoeo. Mentre Patrizio si afllaceendava ai
fornelli nella cucina di redazione. Anto-
nio i aggiornava sulla loro attivitd pro-
|-l""'-it"'|;.|||". illi'f.i:ll:l UL ER ) :—lllri:l ||-:|_
e, |||Ih'.-1i i Fatti, Antonio. 1|i'r|1|r1h'|||r.-i
harman e successivimente sommelier, s
innamora di Patrizia. ragionicra con aspi-
raziont managerializ Mamore & rieambia-
tow al punto che guando i marito, stanen
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di girare per i locali di mezzo mondao,
mecdita i metters: in |Il'll1irilh Matrizin o
pronta a =eguirlo o, abbandonata la seri-
vanniane =i dedica allo stoudio della cncin,
.-|||'|'[||11'|Lt.'1r1|i11 non solo le riceite dei
“saeri testi, ma anche quelle di famiclia
e della tradizione regionale siciliana. Co-
s, appena a Mondello (il lido di Paler-
mu), si rende disponibile un Astorante i
buona reputazione, 1 due lo rlevano o
|J|'I' -I".II'.'IIII.'HI}"i.'J. T10RIN "”""il"i"l'l-'“” H|'||_
pure il nome, pinttosto insolito: =
Blues™

'-l'I'HHlIl!- [:I '-fri]'nll'-'.l iil|t'!'ill'|“['.lr'.li|II|' ||l'i

Bye Lye
(eome dirve “addio tristezza™) o,
Barraco. “mangia che ti passa”.

':llr'l IIHI"-III popial i i Ihll='||:' rl"l'_‘|1:lll' |Ji Il.tl.-i'
[irl,'_'l'-'diruli el vervitorio, Spe=a ;_']u:l'll:l'
liera, solo pesce). Patrizia inizia la sua

attivita o foronelli e da vite o uoa =erie o

piatti molto semplici. resi interessanti.
pero, dal sapiente dosaggio delle erbe,
dellottime olio e dall’uso abhondante
defle verdure i nlil;_',illlh'. I risuliati non
tarthano a venire: i elientic infati. mani-
lestarin =CIire i numeros il ||i.'1|'1'1'4'
ili .'.\_""*r:ll'r' i i =olari, ]:h b matissam e
oepuint che eseono dalla cocina di Patri-
g 41||;||-*. mon del totto i dal
sucvesso, contin nella rieerca i anti-
stimolata an-
el da molie lettuee {tra e preferite “La

chie rieette da relaborare,

Cueing Naliana™) ¢ da ineursioni nei ri-
storanti i e -||1'-_;_:|1i alfermati.

1 i preparato in redazione dalla gen-
tilee chell Ty stesso proposto in questo me-
se nel suo locale con il logo del nosiro
siormale, iniaia con: mousse di -.Fi;;um ¢

sitlsan el zafferane, saporito antipasto dall



INVOLTINI DI PESCE SPADA
Al SAPORI MEDITERRANEI
fngredhanti: dose per 4 persone
8 fattine of pesce spads -
g fatte of pancame senza crosta -
pomadonn pefato g 200 - ofve nere
i salamaoig g 100 -
cannen soffo sale - pinod - basiico -
clio extraverging o'ofva - salke - pepe.
Tempo occorente: circa 40"
Shriciclate || pancarra & mescolatelo con
un filo d'olio, sale, pepe, abbondante basi-
lico tritato & mezza cucchiaiata di capper,
risciacouati dal sale, & mazza di pincli. Bat
tete le fattine di pesce spada per allargarle
& assottigharle al massimo, cospargetele
con | composto i molkca @ amotolatele a
imvalting, Fiducete a dadini # pomodoro. In
wna padella, tostale Inun file d'olio cakdo
mazza cucchiaiata di pineli, poi unite la da-
dotata o pomodoro, lg olive tntate, mezzo
cucchiaio i capper @ fate prendere il Bol-
lore alla salsa, agaungatev gl inmvolting, sa
ate, papate con moderazione, incoper-
chiate quindi fate stufare il lutto per 10° cir-
ca; servite gl involtinl caldi con || lore su-
ghetlo e, sa volete, anche con patate amosio,
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consistenza spumosa, al quale segue un
[primmn ||r';_rn|| i nota, le trenerre alle alics
con pomnadore ¢ origano, versione perso-
nalizzata di una delle pine antiche ricete
siciliane, la prasta con le sarde. Come
piatto dio mezzo arvivano gli ineolring, che
in Sicilia =i chiamano braciole ¢ possono

easere il pesee (i nostri sono di spada)

appure di carne, nel cui ripieno & sempre

presente la mollica di pane: le braciole si
cuaciong in padella o sulla brace ¢ costi-
tuisconn un aliro dei pian della grande
cucina i l[lll'-llis-n-hl. conosciuta antica-
mienle come Knotrin, ossia teera del vino,
. infatti, molti grandi vini sono presenti
attnalmente nella camtina del ristorante,

GELD D1 ANGURIA

A curarla & Antonio. il quale. accanto alle
elichiette |r'll'l iIIIt‘I‘t‘.“.‘ii:ll'lli i pnnhumri lor-
cali, propone anche una selesione di bot-
tiglhe provenienti dal “continente™ ¢
dall’cstero. 1 menu, che s canclude con il

selo di rr:r‘-_lrufu, il hir-|||njr:'|ru i muliond

vaecalto in una tartelleta di [rista frodla,
viene ollerio al ““.""' |F:u- Blues™ o lire
Ly 000, comprest tre vini e il calfi: alla
cartin allo stesso e, Se 1 VinL = [
avere, ill". LRLAL L A | I‘I:PI]tl]irlil!f'.iHl:r' Ll

!H‘H'l'“ o un “misto” di carne ¢ pesce,

Che siopranzi in sala. d'inverno, o sulla
Lerraeen, llll‘.'-l:lh‘, "l'h-l:‘l:'nluli" ta 1'”!'5[:[

vilel mestiere, la con-

coppia appassional
clusione ¢ sempre la stessa: nel motto
"I|!:|l|:i-ﬁ che i |.l£l:-.~'ii“ oo molta verin,

Liindirizeo & : “Bye Bye Blues™, via del
Carolalo 23, “unr]q'” I
no: (0] /6841415
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