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	1 Febbraio 2009
Cake di Carciofi

(monoporzione)

Tempo di preparazione circa 70 minuti
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Carciofi, Carciofi e Carciofi

non mangerei altro in questo periodo




	INGREDIENTI
	Per 4 Cakes monoporzione:
4 Carciofi senza Spine (Mammole), possibilmente con gambo

Un cucchiaino da caffè di Scorza grattugiata di limone

1 Limone intero

Aglio, 1 spicchio

1 uovo fresco

1 cucchiaio da cucina di Besciamella ben fredda

1 cucchiaio da cucina di Parmigiano grattugiato fresco

Burro, quantità necessaria per imburrare le piccole forme da budino

Olio Extravergine di Olive, 2 cucchiai

Sale

Pepe

	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Tegame a bordo alto
Contenitore in plastica o acciaio per tenere i Carciofi a mollo

Coltello da cucina

Cucchiaio da cucina

Grattugia

4 forme da budino, possibilmente di forma rettangolare

Teglia da forno per la cottura a bagnomaria

Food Processor (Braun Multipratic o simile, anche un comune frullatore va bene)

Guanto da cucina


	Dio creò il Cibo, il diavolo i Cuochi

(James Joyce)
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fuocolento è su

milanostraordinaria2009

(pagina 222)
	1
	Cominciate mondando i Carciofi dalle foglie esterne più dure. Separate il fiore dal gambo. Levate la scorza esterna anche dal gambo e tagliate il gambo stesso a tocchetti

	
	2
	Prendete ora il contenitore di plastica o d’acciaio, metteteci gambi e fiori dei carciofi e i gambi e spremete il limone, riempiendo poi d’acqua fresca fino a coprire completamente fiori e gambi dei Carciofi. Lascerete il tutto a mollo finché non sarà necessario lavorare i Carciofi

	
	3
	Grattugiate ora la scorza del secondo limone e tenetela da parte al fresco, pronta per l’uso. Lavate la grattugia che servirà per il Parmigiano

	
	4
	Grattugiate un poco di parmigiano, nella quantità di circa un cucchiaio da cucina

	
	5
	Prendete gambi e fiori dei carciofi e tagliate il tutto a fettine molto sottili

	
	6
	Mettete due cucchiai di olio extravergine di olive nel tegame, scaldate a fuoco lento e aggiungete lo spicchio d’aglio. Lasciate soffriggere delicatamente senza che lo spicchio prenda colore e poi levate lo spicchio dal tegame e levate anche il tegame dal fuoco

	
	7
	Mettete i carciofi a fettine nel tegame e rimettete in cottura, sempre a fuoco moderato. Lasciate cuocere rimescolando di frequente per circa 20 minuti. Assaggiate i Carciofi e, quando si saranno ben inteneriti, potete togliere il tegame dal fuoco

	
	8
	Lasciate riposare un paio di minuti affinché i Carciofi perdano un poco di calore e poi aggiungete un cucchiaio da caffè della scorza di limone grattugiata in precedenza. Mescolate e lasciate che la scorza si amalgami bene ai carciofi, liberando tutto il suo profumo. Inutile dirvi di non assaggiare, perché a questo punto il profumo è assolutamente irresistibile

	
	9
	Mettete i Carciofi nel Food Processor (frullatore) e frullateli per bene omogeneizzandoli il più possibile. Aggiungete un cucchiaio di Besciamella ben fredda. Riavviate il frullatore e amalgamate per bene

	
	10
	Aggiungete l’uovo, sia albume che il tuorlo, il guscio no, e un cucchiaio da cucina di Parmigiano grattugiato. Riavviate il frullatore e lasciate che tutto si misceli per bene 

	
	11
	Accendete il forno e stabilizzate la temperatura a 200 gradi

	
	12
	Imburrate con attenzione le formine da budino senza lasciare nessuna parte scoperta e trasferite il composto amalgamato di carciofi fino al livello di due terzi dell’altezza totale delle formine. Spianate con un cucchiaio umido la superficie

	
	13
	Posizionate le formine nella teglia da forno e poi aggiungete acqua calda fino a raggiungere due terzi o poco più dell’altezza delle formine

	
	14
	Facendo attenzione a non rovesciare (in questa operazione il disastro è incombente) mettete la teglia in forno. Lasciate cuocere a 200 gradi in forno per circa 45 minuti

	
	15
	A cottura ultimata, togliete la teglia dal forno (che spegnerete) e levate le formine dall’acqua, usando un guanto da cucina

	
	16
	Lasciate che le formine si raffreddino e poi, con molta delicatezza, rovesciatele e posizionatele su un piatto di portata, guarnendo il fondo del piatto con foglie di basilico e una spezia di colore appropriato, a vostra scelta (paprika dolce o noce moscata o curry…)

	
	17
	E’ un ottimo antipasto ma anche un gustoso contorno che accompagna carne o anche pesce, perché no…

	
	18
	Che dire, come al solito buon appetito e, anche questa volta, fatemi sapere
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BUON APPETITO

TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA


