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	◄
	
	
	Telefono +39.335.6048296

Email  fuocolento@fuocolento.net
Web  www.fuocolento.net
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	IL MENU DI OTTOBRE
	◄
	
	
	

	IL CUOCO A DOMICILIO
	◄
	
	
	

	HOME PAGE DI FUOCOLENTO
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	◄
	
	
	
	
	


	1 Ottobre 2009

Mezze Maniche Finferli e Acciughe

Tempo di preparazione circa 20 minuti
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Primo di Ottobre.

Un tempo iniziavano le scuole e tutti, proprio tutti assieme si varcava il fatidico portone.

Guardando il calendario mi sono accorto (sigh !) che è cambiato anche il Santo. Ho trovato Santa Teresa, invece una volta era San Remigio.

Bando alle nostalgie di lontane infanzie ! Ci vuole un piatto colorato e profumato. E allora mano ai Finferli !




	INGREDIENTI
	PER 4 PERSONE:

Finferli freschi, 600 grammi (Prezzo di mercato circa 11 Euro il chilogrammo)

Acciughe dissalate e diliscate, 5 di medie dimensioni

Aglio, 2 spicchi

Mezze Maniche, 350 grammi

Olio Extravergine di Olive

Peperoncino, 1

Prezzemolo tritato grossolanamente, una manciata

Pangrattato, una piccola manciata



	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Tegame a bordo alto, di adeguate dimensioni, che possa contenere la Pasta da condire

Pentola per cottura della Pasta

Scolapasta

Tagliere

2 strofinacci da cucina puliti

Coltello da cucina

Cucchiaio da Cucina




	Dio creò il Cibo, il diavolo i Cuochi

(James Joyce)
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fuocolento è su
milanostraordinaria2009
(pagina 222)
	1
	I Finferli, funghi dal sapore delicato e convincente,richiedono una preventiva pulitura eseguita con grande delicatezza, data la loro fragilità.

Metteteli in uno scolapasta dai buchi possibilmente piccoli e date una rapida sciacquata con acqua fresca in getto moderato, agitando leggermente. Lasciateli scolare un pochino e poi adagiateli su uno strofinaccio da cucina steso distribuendoli bene. Tamponateli molto delicatamente con un altro strofinaccio senza asciugarli completamente

	
	2
	Diliscate e dissalate le acciughe, sciacquandole con attenzione per levare tutto il sale. Qualora voleste usare acciughe sott’olio, procuratene di ottima marca e scolatele bene dall’olio prima di usarle. Naturalmente ne userete 10 filetti, corrispondenti alle 5 acciughe originarie

	
	3
	Mettete il tegame con 3 cucchiai di Olio Extravergine di Olive su fuoco basso e aggiungete i due spicchi d’aglio. Lasciate soffriggere appena e aggiungete il Peperoncino spezzato in due

	
	4
	A fuoco bassissimo aggiungete le acciughe, che dovranno sciogliersi nell’olio senza friggere. La temperatura alta le rende amare, quindi abbiate un poco di pazienza e fatele fondere con il minor calore possibile

	
	5
	Lavate e tritate grossolanamente una manciata di prezzemolo fresco

	
	6
	Mettete a bollire l’acqua per la cottura della pasta

	
	7
	Quando le acciughe saranno completamente fuse, togliete gli spicchi d’aglio dal tegame e  aggiungete i Finferli

	
	8
	Lasciate cuocere una decina di minuti. I Finferli lasciano un poco di acqua. Qualora dopo dieci minuti ci fosse ancora abbondante fondo liquido lasciate cuocere ancora qualche minuto sempre a fuoco moderato. Spegnete e lasciate riposare il sugo qualche minuto

	
	9
	Salate leggermente  l’acqua al bollo e buttate la Pasta


	
	10
	Riaccendete il fuoco bassissimo sotto il tegame del sugo

	
	11
	Scolate accuratamente la pasta ben al dente e aggiungetela al sugo nel tegame, mescolando il tutto

	
	12
	Lasciate insaporire un paio di minuti, non di più, sempre mescolando e aggiungendo piano piano un poco di pangrattato

	
	13
	Levate il tegame dal fuoco e porzionate nei piatti di servizio guarnendo con un pizzico di prezzemolo ed un filo d’olio extravergine

	
	14
	Il profumo ora è davvero intenso

	
	15
	Consiglio un Rosso Piceno Superiore, il Roccaviva di Torre Cortesi Moncaso di Montecarotto (Ancona), è il mio preferito

	
	16
	Godetevi profumo e sapore, buon appetito e, come sempre, fatemi sapere
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BUON APPETITO

TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA


