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TAJULI

PILUSI

I ¢ tajudi sono un primo piatto di pasta asciuia tipico del ter-
ritorio maceratese. Quando le famiglie contadine erano cos

povere da dover nisparmiare anche le wova, le donne impastavano la
farina con 'acqua e tirvano una sfoglia souile.

Li eajuli pilisi sono quindi un surrogato delle tagliatelle in tempi
di fame ¢ miseria. Devono questo loro nome un po’ dispregiativo al
fatto che limpasto senza uova rende i taglioling grezzi ¢ ruvidi.

INGREDIENTI

Per 5 personc. Pasta: 500 g di farina + acqua g.b. » sale. Sugpo: 100 g di
ritaghi ¢li bonza o prosciune = 50 g di Lindo » 250 g & pomodon pelai,
oppure 2 cucchiai di conserva di pomadoro » 1 cipolla+ 1 crota = un pez-
zetto di sedano » un prezico di maggiorana » 30 g di pecoring gramugiato

PREPARAZIONE

Impastare la farina con lac-
qua, aggiungere X cucchiaini di
sale ¢ lavorarla per qualche
minuto. Preparare una sfoglia,
trara come quells delle caglia-
telle ¢ tagliarla quindi a taglioli-
ni; lasciarla asciugare. [n un tega-
me mettere a soffriggere, insieme
con il lardo, la lonza o il pro-
st tagliati a dadini, unire
cipolla, sedano e carota.

Aggiungere quindi | pomodo-
ri pelati oppure, in sostinurione,
la conserva; cuocere per qualche
munuto 1 fuoco allegro.

CQuando il sugo & pronto,
aggiungere la maggiorana.

Cuocere iz tapuediin abbondante
acqua bollente, scolarli ¢ condirli
con il sugo ed una spolverata di

formaggio pecoring gratmugian,

Con & rajudi, agliac pil soui-
li, si preparava un tempo anche
una minestra in brodo.

Sul caldaio nel camine 1 por-
tava ad ehollizione |y quanich di
acqua nocessaria a preparare la
rnestra per | commensali, quin-
di vi si gettavano J tajull

A parte si preparava un battu-
to di lardo ¢ i faceva soffriggere
con gli odon quali cipella, seda-
no, carota; silevava questo con-
dimento dal fornello e, ancora
sfrigolante, si gettava nel caldaio.
Sugcedieva cosl che qualche schiz-
o di lardo bollente finisse nel
funco ¢ si accendesse una piccola
Fammella bl Per QUESTO MOTIVO
la ricerta prendeva il nome di
eajuli oo lu bampu che in ialiano
vuol dire laimpo, bagliore.



