di GIACOMO A. DENTE

Non ¢ passato nemmeno un
mese ed ¢ gia febbre di Fioren-
tina. Non parliamo della squa-
dra di calcio, ma della madre
di tutte le bistecche. Ne parla
sorridendo Roberto Liberati
che, dalla sua bottega di via
Flavio Stilicone al Tuscolano,
¢ oggl uno dei grandi "trend
setter” della buona carne in
citta e non solo. «Il gusto della
fiorentina & godersi due consi-
stenze e sapori combinati, il
controfiletto e il pregiatissimo
filetto: succhi, umori esaltati
dalla presenza dell'osso e da
una cottura
che non deve
indulgere a
simpatie col
"ben cotto"».

L'avventu-
ra di trovare
la bistecca del
cuore non ¢&
semplice, ma
ci sono molti
indirizzi di-
vertenti, fuori
edentrole mu-
ra, per eserci-
tarsi. Tappe
obbligate, in
citta, il gran-

Sopra, festa
in cucina per
le fiorentine
A sinistra,
Stefano
Rodota
appassionato
gourmete
intenditore di
chianine
(Foto Barillari)

indirizzo di
grande e me-
ditata canti-
- na, senza di-
menticare un
"outsider" co-

dioso  Tullio

in via San Nicold dei Fiorenti-
-1, uno dei monumenti della
cucinatoscana in citta (insupe-
rabiliisuoifagioli zolfini, indi-
spensabile contorno di ogni
gioia fatta bistecca), oppure il
Girarrosto Fiorentino di via
Sicilia, una delle "griglie" piu
. affidabili in citta, oltre che

me il Presi-
dentediviain Arcione, indiriz-

-Zo-tutte-—-pesce,-con qualche-

incursione di qualita assoluta
anche fuori dal mare. Ma il
divertimento ¢ anche quello
di andarsi a cercare un giusto
peccato carnivoro come parte
diuna gita fuori porta. A poca
distanza da Roma, tra Frega-

Fine settimana goloso nei santuari laziali della famosa bistecca “sdoganata” dall’Ue

La dove regna la “fiorentina”

ne e Maccarese, in via della
Muratela, non sisbagliaa cade-
re sulla brace di Rubbagalline,
un vero specialista della gri-
glia, dove la semplicita sicom-
bina alla qualita, col valore
aggiunto di un'esposizione in
bella vista di grandi tagli da
fare invidia a un quadro di
Rubens. Altra sosta da non
trascurare ¢ il San Rocco di
Monterotondo. Qui la cucina
:vola con ambizioni creative e
piatti di seducente complessi-
ta, compreso un classicqo
della casa come la

La statua

del

Marco Aurelio
in Campidoglio

' simi i primi, ma anche agnel-

chianina al basilico. Grandi
carni si trovano anche a Ma-
gliano Sabina, al Ristorante
degli Angeli (che ha anche una
sua macelleria) e che propone
unacucinaseducente e persua-
siva di antichi sapori (buonis-

lo, castrato, capretto, per chi
voglia divagare al di fuori del
seminato bistecchista). In
ogni caso due punti da non
dimenticare riguardano il col-
tello (guai a usare degli stru-
menti inadeguati, suggerisce
Roberto Liberati, che per un
capolavoro come la fiorentina
suggerisce acciai di Laguiole o
dellanostra Scarperia fiorenti-
na), e ovviamente il vino. In
questo caso il consiglio viene
daVincenza Costa, formidabi-
le maitre e sommelier del Pan-
da di viale Liegi e profonda
conoscitrice del pianeta vino
chenon esita a proporre «l'ele-
ganza sensuale e robusta del
Sangiovese. Senza andarsi a
cercare complicazio-
ni, un Chianti di
qualitaeil piacereé
assicuratoy.
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