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La cucina sambenedettese & stata, e sard sempre ricercata dai
buongustai di ogni dove.

Il suo segreto & nella genuinita, nella freschezza e nella fragranza
dei suoi elementi. Pascl, carni, selumi, formaggi, ortagg, frutta di
ogni genere, vinl, ecc. sone prodotti locali tuttl di alto pregio.

La nostra eccellente cucina & testimonienza di vera arte culi-
naria che. attraverso secoli, & riuscita ad amalgamare vecchi « pietli
2 nuovi. consequando specialita di grande qusto e raffinatezza con
fama del tuite meritata.

La Citta & ricca di ristoranti e di tevole calde o fredde, con logali
saratteristici sparsi nel centra, lungo la riviera e sul colli piu ameni &
pio ariosi tra |l verde degli ulivi e dei vigneti e I'immensita dell'az-
surro mare adriatico. Problematica @ la loro scelta. difficile la loro
segnaliazione,

Ovungue si pud pranzare ¢ cenare gustando la nostra cucina
accurata, ricea, fragrante, abhondante, fresca.

Fra le molte specialita segnaliamo come primeggianti: il brodetto
alla marinara. gli spaghattl atle vongole. la olive verdi ascalane in
salamoia e tra i vint U rinometo « Rosso Piceno =, Di esse diama l&
seguenti caratteristiche

= IL BRODETTQ SAMBENEDETTESE »
La sua origine la sua farmula

aan Benedettn del Tronto, da secoli primario centro pescherec-
cio, nan poteva non avere Ul sup caratteristico piatio di pesce che
trova nel « Brodetto » i suol natali a bordo di vetusti natantl, madgl-
stralmente confezionato dai vecchi lupl di mare.

Il segreto del gustoso piatto & date della freschezza e dallz scel-
ta delle gualita d* pescl. Questi sono: seppia, capponi (mazzolinel,
scorfano © scarpena rossa, ragni, palombetto, palombo dell’Adria-
tico, rana pescatrice, sgombri di piccola grandezza, razza, arzilla, scam-
pi. barbonl, merluzzo di medta grandezza e, per taluni anche gambe-
rottli e vongole.
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Della famiglia delle triglie & preferibile il barbone alla triglia
reaga di scoglic.

Non tatani perché anche scottati danno sapore forte & sgrade-
vole. Non rombl perché alla cottura schiumano troppo. Non pannoc-
chie o cicale perché dolci e perdono troppo acqua.

ESECUZIONE: Mettere in tegame [ideale quello di tarracotta)
piuttasta largo che fonda, ollo, ad un tritato di clpolla {molta], prez
zamolo (pochiszima}; guando la cipolls avrd presc un bel cplore do-
rato, vergere un bicchjere d'aceto e lasciare bollire per cingue minuti

Aggiungere abbondantements pomodori, pracedentamante triatl,
qualehe fattina dl psperone, pepe maclnato, sale quantum sufficit, in-
fine pezzi ¢l seppie e guindi lesciare cuocere a fuoco lento per
20/30 minuti.

Togliare buona parta dei pezzi dl seppie che verrenno distribuite
nel vari seguenti strati e guindi stipare dentro al tegame il pesce
prescelto in quest'ordine:

1} strato di fondo: il pesce pilt duro qualle ciod farmato da scortani,
scarpena rossa, cappone (mazzolina). regni, palombetto.

2) streto: palombo dell’Adriatlco, rana pescatrice, picceli sgombri,
razza, arzilla.

1) strato superficiale: merluzzo medio taghato @ grossi pezzi, scam-
pi. e, a piacimento. qualche sogliota, qualche gamberotto & vongola.

Coprire il tutto con parte delle seppie residue gia tolte.
A cottura, servirlo con sottofondo di pane tostato o fritto,

Anticamente nalle « paranze = veniva preparata in blanco (sen-
za pomodoro), in aceto forte a servita Infine su pane duro ciambel-
lato [della riserva viveri di bardo].
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