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	Martedì 1 luglio 2008
Buongiorno da Fuocolento
Oggi una ricetta per un primo piatto davvero facile, ideale per una preparazione veloce e per le temperature infuocate di questo periodo
 
Pasta Fredda al Tonno
Tempo di Preparazione circa 30 minuti

	Per 4/5 persone
400 grammi di Pasta Corta (Rigatoni, Mezze Maniche rigate)
2 scatole da 200 grammi di Tonno all'Olio di Oliva di ottima qualità
30/40 Pomodorini Pachino o Datterini ben maturi
1 Cipolla di Tropea di generose dimensioni (o 2 piccole)
Capperi sotto sale, una generosa manciata
Olive Nere snocciolate, circa 25
Origano
Maggiorana fresca
Peperoncino in polvere
Aglio 2 spicchi
Olio Extravergine di Oliva
	INGREDIENTI

	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Insalatiera capiente per la preparazione del condimento
Pentola per la bollitura della pasta
Scolapasta
Colino per il dissalamento dei capperi
Coltello da cucina
Cucchiaio da cucina
Tagliere
Schiumarola

	 

	1
	E' opportuno preparare il condimento per questo piatto con un discreto anticipo affinché i profumi degli ingredienti si sprigionino appieno. L'ideale è prepararlo almeno un'ora prima della bollitura della pasta. Qualora lo preparaste con maggiore anticipo, abbiate cura di mettere l'insalatiera in frigorifero chiusa con la pellicola e toglietela dal frigorifero almeno un'ora prima per riportare il condimento a temperatura ambiente
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	2
	Aprite le scatole di Tonno e sgocciolate eliminando per bene l'olio
	

	3
	Mettete il Tonno nell'insalatiera e lavorate con la forchetta sbriciolandolo per bene
	

	4
	Aggiungete un poco di Olio Extravergine di Olive e mescolate
	

	5
	Tagliate a metà i Pomodorini, le Cipolle di Tropea a fette non troppo fini e aggiungeteli nell'insalatiera
	

	6
	Mettete una manciata di Capperi nel colino e lasciateli una decina di minuti sotto l'acqua corrente affinché si dissalino per bene poi aggiungeteli al condimento nell'insalatiera e rimescolate per bene senza schiacciare
	

	7
	Tagliate le Olive a tocchetti ed aggiungete anche queste al condimento. Rimescolate sempre dopo l'aggiunta di ogni elemento
	

	8
	Aggiungete l'Origano e le foglie di Maggiorana fresca in quantità a vostro piacimento. Conservate alcuni rametti di Maggiorana per decorare i piatti di servizio. Assaggiate di nuovo
	

	9
	Normalmente non c'è bisogno di aggiungere sale, ma assaggiate per verificare
	

	10
	Una spolverata di Peperoncino dà al condimento un piacevole gusto piccante
	

	11
	Se gradito potete aggiungere i due spicchi d'aglio tagliati a pezzetti molto piccoli
	

	12
	Il condimento, ora ultimato, deve essere mescolato per bene e non deve essere secco. Se necessario aggiungete un poco di olio a filo per mantenerlo umido al punto giusto
	

	13
	Ora portate l'acqua per la cottura della pasta al bollore. Aggiungete poco sale grosso, essendo già il condimento molto saporito. La pasta deve essere cotta perfettamente al dente pertanto cominciate a verificare, assaggiandola, il punto di cottura almeno un paio di minuti prima del tempo di cottura dichiarato
	

	14
	Scolate la Pasta per bene e date una veloce spruzzata di acqua fredda, affinché la Pasta non sia troppo calda a contatto con il condimento
	

	15
	Mettete ora la Pasta nell'insalatiera con il condimento e mescolate delicatamente con una schiumarola, evitando di rompere i Pomodorini. Aggiungete a filo un poco di Olio di Oliva e lasciate riposare qualche minuto
	

	16
	Servite su piatti preventivamente decorati con un filo di Olio di Oliva, una spruzzata di peperoncino ed un rametto di maggiorana
	

	17
	Un buon vino Bianco fresco di 12 / 12,5 gradi si abbina perfettamente a questo piatto
	

	18
	Che dire... Buon Appetito e come al solito fatemi sapere
	

	 

	 
	BUON APPETITO
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TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA
	 


 
CONTATTI
Telefono: 335.6048296
E Mail: fuocolento@florcot.com
