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IL TUO CUOCO PERSONALE A CASA TUA
web:  www.fuocolento.net   e mail: fuocolento@fuocolento.net   telefono 335.6048296
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Lunedì 7 Gennaio 2008

Per cominciare Fuocolento augura un Goloso 2008 a tutti !

A partire da oggi ed ogni 15 giorni, il Cuoco Lorenzo invia a tutti gli Amici una Ricetta appositamente creata per loro.

Come potrete notare, la Ricetta è redatta in modo da avere la massima facilità di lettura ed è corredata di tutte le istruzioni necessarie per una realizzazione facile e senza alcun intoppo.

Il Cuoco Lorenzo è comunque a disposizione di tutti per qualunque consiglio aggiuntivo possa essere necessario.
Paté di Tonno
Una Ricetta facile e straordinariamente gustosa

INGREDIENTI (BASE PER 4 PERSONE)

200 grammi di Tonno sott’olio di ottima marca, sgocciolato (il peso sgocciolato è sulla scatola)

100 grammi di Burro

il succo di mezzo limone

due cucchiai da minestra  di Capperi di Pantelleria sotto sale

un cucchiaio da caffè di foglie di Maggiorana (sarebbe straordinario se fosse fresche ma anche essiccate vanno bene)

ATTREZZATURA NECESSARIA

Food Processor (Braun Multipratic o simile….)

Spremilimoni

Colino o piccolo scolapasta per dissalare e sciacquare i Capperi

Cucchiaio da Cucina, preferibilmente in plastica
Una Terrina da Paté, Ovale o rettangolare, a vostra scelta, che possa contenere la quantità in preparazione. È  preferibile una terrina in ceramica. È inoltre importante che la parte interna della terrina sia liscia, evitando lavorazioni che impedirebbe una facile estrazione del paté pronto.
TEMPO DI PREPARAZIONE

30 MINUTI + 4/5 ORE PER IL RAFFREDDAMENTO IN FRIGORIFERO

Cominciamo e non vi spaventate, è davvero facile.

	1
	Innanzitutto levate il burro dal frigorifero almeno una mezz’ora prima di cominciare la preparazione, affinché si possa ammorbidire senza usare calore eccessivo che lo potrebbe liquefare. Il burro deve essere molto morbido. Al contatto con il dito deve cedere senza sforzo, avere la consistenza di un formaggio fresco molle. Ora che vi siete succhiati il dito lavatelo prima di continuare

	2
	Spremete il limone, avendo cura di eliminare tutti i semi e conservatelo in un bicchiere a temperatura ambiente

	3
	Aprite le scatole di Tonno e sgocciolatelo per bene dall’olio in eccesso

	4
	Mettete i Capperi in un colino o in un piccolo scolapasta e lasciateli sotto l’acqua corrente fredda, avendo cura di muoverli ogni tanto levando per bene tutto il sale

	5
	Se usate foglie di Maggiorana fresche, lavatele delicatamente senza maneggiarle troppo  e senza asciugarle, lasciandole stese su un foglio di carta da cucina. Non pressatele, perderebbero parte del loro aroma

	6
	Ora mettete il tonno sgocciolato ed il burro ammorbidito nel food processor. Cominciate a frullare a bassa velocità, permettendo al tonno di incorporare il burro, poi gradatamente aumentate la velocità senza far decollare il frullatore. Il composto deve essere molto omogeneo e da questo dipende la buona riuscita della ricetta, perciò meglio una frullata in più che una in meno

	7
	Quando il composto è sufficientemente omogeneo, aggiungete il succo del mezzo limone qualche goccia alla volta, continuando a frullare ma a bassa velocità. Aggiungete successivamente i capperi e le foglie di maggiorana, frullando finché tutto si sarà ben disperso nel composto

	8
	Tenete a portata di mano la terrina da paté e il cucchiaio da cucina. Trasferite tutto il composto dal food processor alla terrina, cercando di spianarlo il più possibile in superficie

	9
	Ponete la terrina in frigorifero (NON in freezer) nella parte più fredda, di solito il ripiano più alto  e lasciatela riposare per almeno 4/5 ore

	10
	Se, come spesso accade, intendete ripulire, ancora una volta con le dita, il food processor trangugiando il composto rimasto, abbiate l’accortezza di levare prima la lama e di riporla altrove. Non fatevi male.

	11
	Dopo il tempo di riposo in frigorifero e poco prima che il paté sia servito in tavola, prendete un piatto di portata e, con la massima delicatezza, ponetevi sopra la terrina rovesciata picchiettando delicatamente con le dita. La temperatura ambiente farà sì che il paté si trasferisca sul piatto senza danneggiarsi

	12
	Decorate il piatto a vostro gusto e servite, accompagnando con fette di pane passate al forno e leggermente tostate


il vostro paté sarà fantastico, ne sono sicuro
BUON APPETITO
tra 15 giorni una nuova Ricetta
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