
V i t a  s a n a
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Un primo piatto veloce e gu-
stoso che racchiude in sé tutti 
i sapori e i profumi della cu-
cina mediterranea. Basteran-
no buoni prodotti genuini da 
miscelare insieme per ottene-
re un ottimo risultato.

Ingredienti (4 persone)
Per la pasta: 320 grammi 
di spaghetti, 25 pomodorini 
ciliegia, 3 cucchiai di olio ex-
travergine d’oliva, 180 gram-
mi di mozzarella, 80 grammi 
di parmigiano reggiano, pepe-

roncino, 1 presa di zucchero, 
q.b. di sale e di pepe nero.

Per l’olio al basilico: 
1 mazzetto di basilico, q.b. 
di olio extravergine d’oliva, 
q.b. di sale.

Preparazione
Per l’olio al basilico
Frullare le foglie di basilico 
con una punta di sale e ba-
gnare con dell’olio extraver-

Per la pasta
Lavare con cura i pomodo-
rini e tagliarli a metà, farli 
saltare in una padella con 
dell’olio extravergine d’oliva 
in cui avrete fatto prima ro-
solare uno spicchio di aglio, 
regolare di sale e aggiungere 

un pizzico di zucchero. Se 
lo gradite, unite un pizzico 
di peperoncino. Spegnere il 
fuoco non appena i pomodo-
rini inizieranno ad appassire.
Lessare la pasta in abbondan-
te acqua salata, scolarla ben 
al dente e ripassarla in padel-
la con la salsa di pomodorini, 
eliminare lo spicchio di aglio, 

-
gere immediatamente la moz-
zarella tagliata a dadini, distri-
buendola uniformemente, se 
necessario aggiungere un po’ 
di acqua di cottura. Mescolare 
velocemente e suddividere nei 
piatti degli ospiti.
Macinare su ogni porzione 
del pepe nero e spolverare di 
parmigiano grattugiato. Pri-
ma di servire, decorare con 
l’olio al basilico e un paio di 
foglie di basilico. 

Spaghetti con pomodorini,
mozzarella e olio al basilico

DIARIO DI UNA NEOMAMMA
di Luigia Coletta

Questa è la traduzione lette-
rale dall’inglese di “nonne” 
e “nonni”, e la trovo quanto 
mai azzeccata soprattutto 
per il fatto che la grandezza 
non sta solo nell’età ma pure 
nell’esperienza. Anche i non-
ni di Irene staranno leggendo 
queste righe e si ritroveranno 
in queste poche e per nulla 
esaustive parole che vogliono 
dire pubblicamente “grazie”.
Grazie ai nonni di Roma, che 
concretamente sostituiscono 
me e mio marito mentre lavo-
riamo e che spesso si offrono 
per qualche straordinario, 
concedendoci il tempo per 
uscire con amici o da soli. 

Irene ha trascorso il suo pri-
mo anno di vita più a casa lo-
ro che a casa sua e quando il 
pomeriggio, tornando a pren-
derla, fa capricci per andare 
via, capisco che è stata per lei  
una gran bella giornata. Oltre 
al fatto che io e mio marito 
riconosciamo di essere dei 
privilegiati per la loro dispo-
nibilità, siamo pure testimoni 
di quanto questo tempo tra-
scorso insieme, nonni e Irene, 
abbia fatto crescere la piccola 
e ringiovanire i grandi.
E poi grazie ai nonni di Ca-
gliari, che si fanno presenti 
come e appena possono, in 
particolare mia suocera che, 

abituata a volare, prende l’a-
ereo un mese sì e l’altro pure 
per venire a trovarci, oltre ad 
ospitarci per le vacanze al 
mare (ho sposato un sardo e 
ne accetto volentieri le con-
seguenze...).
Cari nonni, il papa vi aspetta 
in piazza San Pietro il 28 set-
tembre per il primo incontro 

internazionale dedicato alla 
terza età, perché per France-
sco è chiaro che i nonni «sono 
quelli che ci portano la storia, 
che ci portano la dottrina, che 
ci portano la fede e ce la dan-
no in eredità. Sono quelli che, 
come il buon vino invecchia-
to, hanno questa forza dentro 
per darci un’eredità nobile». 

Grandi mamme e grandi papà


