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	15 febbraio 2009

Lasagne di Pesce

Tempo di preparazione circa 40 minuti

Cottura 35 minuti
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Bella e Buona




	INGREDIENTI
	Per 6 persone

Sfoglia da Lasagne fine, una confezione o, se fresca, 8 fogli sempre di spessore ridotto.

Filetti di Sogliola Fresca, 450 grammi (Prezzo indicativo Euro 23 al chilogrammo, su prodotto intero non sfilettato)

Gamberi freschi sgusciati, di dimensione media, 450 grammi (Prezzo indicativo Euro 19 al chilogrammo, su prodotto intero non sgusciato)

Vino Bianco, un bicchiere

Cognac, un piccolo bicchiere

Besciamella, fatta in casa (vedi dosi qui di seguito) o pronta

Curry, 2 cucchiai da caffè

Coriandolo fresco tritato, la quantità di un cucchiaino da caffè

Prezzemolo fresco tritato, una manciatina

Una piccola manciata di Parmigiano Grattugiato fresco

Olio Extravergine

Sale

Pepe Nero

Fiori di Zucchina (opzionali e solo se disponibili freschissimi)

Per la Besciamella (dosi per media densità):

Burro 50 grammi

Farina 50 grammi

Latte mezzo litro fresco

Sale

Noce Moscata

	ATTREZZATURA NECESSARIA
	2 Tegami per la cottura di Sogliola e Gamberetti

Teglia da Lasagne, possibilmente in ceramica

Una pentola per sbollentare la Sfoglia per Lasagna

Strofinaccio di Cotone pulito

Recipiente per la Besciamella

Cucchiaio da Cucina

Coltello da Cucina

Forchetta da Cucina


	Dio creò il Cibo, il diavolo i Cuochi

(James Joyce)
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	1
	Sciacquate bene i Gamberi sgusciati e i Filetti di Sogliola sotto l’acqua fresca corrente

	
	2
	Prendete ora i 2 Tegami e mettete a scaldare a fuoco basso 2 cucchiai di Olio Extravergine per ogni tegame

	
	3
	In un tegame mettete i filetti di Sogliola, lasciandoli cuocere a fuoco molto moderato. Girateli molto delicatamente e, dopo circa 5 minuti aggiustate di Sale e Pepe. Lasciate cuocere ancora un paio di minuti e poi mettete il vino bianco, lasciando sfumare per circa 3 minuti sempre a fuoco moderato. A cottura ultimata levate questo tegame dal fuoco e sbriciolate i filetti di Sogliola con una forchetta

	
	4
	Passate ora alla cottura dei gamberi nel secondo tegame. Uno volta scaldato l’Olio, mettete i Gamberi e fateli cuocere a fuoco moderato. Quando, dopo circa 3 minuti, i Gamberi hanno assunto un colore rosso vivo, aggiungete il bicchierino di Cognac e fate sfumare, fino a quando il sughetto si è ridotto di circa la metà (un paio di minuti circa). Sempre a fuoco molto moderato, altrimenti i Gamberi si induriranno. Levate dal fuoco

	
	5
	Ora preparate 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

	
	6
	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 una presina 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. A fine cottura aggiungete i due cucchiaini di Curry, mescolando fino a quando la besciamella assume un bel colore senape chiaro. Nel caso utilizziate della Besciamella pronta, mettetela a temperatura ambiente in un contenitore e aggiungete una presina di Noce Moscata e i due cucchiaini da caffè di Curry, mescolando per amalgamare il tutto

	
	7
	L’operazione di sbollentatura descritta qui di seguito è necessaria solo se acquistate (o fate in casa) la Pasta fresca. Gran parte delle Sfoglie da Lasagna che trovate confezionate al Supermercato non necessitano di questa operazione, essendo di spessore finissimo (il Signor Giovanni Rana pensa proprio a tutto…)

Per la Pasta fresca, fate bollire l’acqua, leggermente salata, sbollentate uno ad uno per un minuto i fogli di Pasta e poi posizionateli a sgocciolare su uno strofinaccio in tessuto di cotone pulito. 

	
	8
	Ora passate all’assemblaggio vero e proprio delle Lasagne. Prendete la teglia, possibilmente di ceramica e velate il fondo di besciamella. Posizionate un primo strato di Sfoglia dimensionandola nelle misure della teglia

	
	9
	Distribuite sopra la sfoglia una parte della Sogliola sbriciolata e coprite con uno strato di Besciamella.  Io, personalmente, gradisco molto, prima di procedere con gli altri strati, dare una spolveratina con un pizzico piccolo piccolo di Noce Moscata. Se vi piace molto il profumo di questa Spezia, fatelo.

	
	10
	Ora coprite con un altro strato di Sfoglia e distribuite sulla Sfoglia dei Gamberi ( se sono di dimensioni molto grandi tagliateli a metà per il lungo prima di disporli) e distribuite lo strato di Besciamella

	
	11
	Continuate, distribuendo, strato per strato, uniformemente i Gamberi e la Sogliola in funzione di quanti fogli di Pasta avete a disposizione

	
	12
	Alla fine, sopra l’ultimo strato di Sfoglia, distribuite la Besciamella, un pizzico di Noce Moscata e, se volete, disponete dei Fiori di Zucchina interi, solo sciacquati, a guarnire il tutto

	
	13
	Spolverate il tutto con una manciatina scarsa di Parmigiano Reggiano Grattugiato, date una grattata di Pepe Nero e una spolverata di Noce Moscata

	
	14
	Lasciate risposare il tutto per qualche minuto mentre accendete il forno, in modalità ventilata, se disponibile, e stabilizzate la temperatura a 220 gradi

	
	15
	Una volta raggiunta la temperatura, infornate la teglia e fate cuocere per circa 35 minuti

	
	16
	Terminata la cottura, lasciate perdere un poco del calore prima di porzionare e servire

	
	17
	I Profumi ed i Sapori di questa preparazione si avvertono meglio se la temperatura non è troppo alta

	
	18
	Dopo aver impiattato le porzioni di Lasagne, guarnite il piatto intorno con un poco di Prezzemolo fresco tritato

	
	19
	Consiglio di accompagnare con un bianco profumato di gradazione sostenuta. Io sceglierei un Verdicchio di Matelica, fresco ma non freddo

	
	20
	Buon appetito e, come sempre, fatemi sapere
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BUON APPETITO

TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA


