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L’Angolo di Beppe a Torre Lapillo (Lecce)Pesce ruspante alla tradizionale
ERTO che siamo al Sud, certo che la nostra meta gastronomica di oggi è a pochi metri dal mare, ma state atten­ti, perché anche qui, in certi momenti, sembra di essere in Padania. Anche la pista prove Fiat della vicina Nardo viene sommersa dalla nebbia: quando giravo da queste parti alla ricer­ca di un buon ristorante per Pia­cere Rai Uno, c'era tanta nebbia ma «tanta nebbia che anche gli uccellini andavano a piedi».A piedi o in auto, comunque, sarà valsa la pena di lasciare Lecce e fare quella trentina di chilometri che vi porteranno a questo buon ristorante.Non è che da queste parti ci siano troppe segnalazioni che indichino la strada per Torre Lapillo, frazioncina di Porto Ca­sareo, ma alla fine, tra strade e stradette malconce (anche se geograficamente importanti), eccovi arrivati. Vi servirà da fa­ro, anche, la candida mole del- l'hotel (ha lo stesso nome del ri­storante) che si staglia sulla via.Siete in un vasto ristorante semplice e rustico, con il grande ingresso su cui incombe il ban­cone del bar e, a sinistra e a de­stra, due sale. In fondo a una di esse, una raccolta di bambole, di qua e di là, alle pareti, qual­che rusticheria.
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Tavolini quadrati, tovaglie a quadroni multicolori, copri- macchia bianchi, posate in ac­ciaio, laggiù la televisione acce­sa. Per un menù ruspante e buono, una valida cantina, si­gnificativa soprattutto visto che siamo in una zona gastro­nomicamente non delle massi­me: Nonino, del Bosco, Monte Vertine, Abbazia di Ro- sazzo, Torre Rosazza, i vini di Lupi, il rosolio di Carlotto... in­dicano buona volontà e voglia di migliorare.La cucina è impostata sul pe­sce, preparato in modo magari tradizionale ma gustoso.Io ho aperto con l'insalata di mare («così così» il polpo, ma molto meglio le vongole veraci e i gamberi), poi sono passato al sauté di frutti di mare con i me­ravigliosi pomidoro «appesi». Sono una rara succulenza le lin- guine «Voiello» con frutti di ma-

re; si prosegue sempre bene con triglie al cartoccio, spigola al­l'acqua pazza, scampi «alla San­ta Margherita» (lessati e poi fiammeggiati con brandy).Buono anche il capitolo dei dolci: la diplomatica (con mar­zapane e pinoli), la torta alla crema, quella farcita di ananas. Pranzo medio completo con 70 mila lire.
(provato il 10-1-1991)
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