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Finocchi Gratinati
Tempo di Preparazione circa 30 minuti
Una contorno molto semplice da preparare, particolarmente gradito a chi ama questo ortaggio di stagione


	Per 4 Persone
4 / 5  finocchi di buona dimensione

Parmigiano Reggiano Grattugiato Fresco

Besciamella (vedi sotto e ai punti 4 e 5)

Noce Moscata

Pepe Nero macinato
Sale

Per la Besciamella (dosi per media densità):
Burro 50 grammi

Farina 50 grammi

Latte mezzo litro fresco

Sale

Noce Moscata
	INGREDIENTI

	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Coltello
Tagliere

Teglia da Forno sufficientemente larga, tale da fare un massimo di 3 o massimo 4 strati di finocchi
Cucchiaio da cucina, meglio in ceramica e non in metallo
Frusta (da cucina, niente sadomaso, manette ecc… !)


	1
	Scegliete 4 o 5 Finocchi freschissimi di buone dimensioni, mondateli dei gambi, delle foglie e del fondo. Levate e buttate il primo giro di scorza. Risciacquate abbondantemente in acqua corrente

	2
	Posate sul tagliere i finocchi, uno per uno, e tagliateli a fettine dello spessore di circa 2 o 3 millimetri

	3
	Una volta terminato il taglio, mettete la teglia da forno sul piano di lavoro, pronta per la sistemazione dei finocchi

	4
	Per la besciamella potete, certo, usare della besciamella pronta per fare prima ma è anche semplice farsela in casa ed è sicuramente migliore e senza sostanze chimiche. Ecco come fare

	5
	Fate scaldare il mezzo litro di latte in una pentola e tenetelo sul fuoco bassissimo, pronto e ben caldo ma che non vada in ebollizione. In una piccola casseruola fate liquefare a fuoco basso il burro.  Una volta che il burro sarà completamente sciolto (non deve friggere !) aggiungete a pioggia, pochissimo alla volta, la farina, continuando a mescolare per evitare che imbrunisca. Per evitare questo è importante tenere il fuoco molto basso e mescolare di continuo. Ora aggiungete al composto di burro e farina il latte bollente a piccole quantità, mescolando continuamente con la frusta da cucina. Una volta aggiunto tutto il latte e verificato che non ci siano grumi, aggiungete un pizzico di sale fino ed un pizzico di noce moscata. Ora terminate la cottura, per circa 10 minuti, mi raccomando sempre allo stesso regime di fuoco basso. La salsa si addenserà gradatamente. Visto che la besciamella servirà per velare i finocchi e poi essere di nuovo cotta al forno, la giusta densità è quello dello yogurt. Non lasciatela eccessivamente liquida, se necessario lasciartela addensare un minuto di più.

	6
	Ora velate il fondo della teglia da forno con un poco di besciamella. La salsa servirà a velare il fondo e tutti gli strati di finocchi. Non esagerate, un velo è davvero sufficiente, altrimenti i finocchi galleggeranno a fine cottura

	7
	Accendete il forno, stabilizzandolo 200 gradi in modalità ventilata, se disponibile

	8
	Sistemate ora un primo strato di finocchi sul fondo della teglia, sovrapponendoli leggermente. Una volta coperto tutto il fondo spolverate lo strato con un pizzico di noce moscata, un poco di pepe nero macinato e sale fino. Coprite ora con una velo di Parmigiano Reggiano grattugiato

	9
	Procedete ora con un successivo strato di fettine di finocchi , la noce moscata, il pepe, il sale, la besciamella ed il parmigiano

	10
	Continuate disponendo a strati, guarnendo sempre alla stessa maniera fino ad esaurimento delle fettine di finocchi

	11
	Terminata la sistemazione degli strati, coprite bene la parte superiore con besciamella un pochino più abbondante e spolverate completamente con il parmigiano

	12
	La teglia è pronta per essere infornata. Mettetela al forno per circa 40/45 minuti. Il tutto sobbollirà e noterete che la superficie superiore diventerà scura e croccante

	13
	A cottura terminata spegnete il forno e mettete la teglia a raffreddare. Appena tolta dal forno la preparazione è davvero bollente. Consiglio di consumare i finocchi gratinati non troppo caldi per gustarne al massimo lo straordinario sapore

	14
	Questo contorno si accompagna molto bene ad arrosti ma può anche essere consumato da solo

	15
	Come sempre, buon appetito e fatemi sapere


	 
	BUON APPETITO
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