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	15 luglio 2009

Polpettine di Melanzane

Tempo di preparazione circa 60 minuti
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sognare fa bene e non costa nulla

Pertanto prima di cominciare a lavorare spostiamo il nostro pensiero altrove, lontano da uffici ormai troppo stretti e da strade affollate e roventi.

Giù rapidi e dritti verso sud (vale per chi già non c’è) e andiamo quasi fin dove finisce l’Italia (che è ancora una ed indivisa per fortuna) e accomodiamoci da qualche parte, su una terrazza a strapiombo sul mare, con irrinunciabili tenda tesa bianca e Bougainville rossa. Il tempo è bello, leggera brezza, orizzonte sgombro. Si annuncia uno straordinario tramonto. Armiamoci di un generoso bicchiere di bianco ben fresco e diamo un paio di assaggi, poi procediamo verso la cucina per preparare un piatto che gli straordinari profumi del sud li ha proprio tutti.

Vi sentite già meglio?




	INGREDIENTI
	PER 6 PERSONE (CIRCA 20 PEZZI)

Melanzane 1,200 chilogrammi (peso grezzo)

Menta fresca 6 foglie grandi

Capperi sotto sale, una manciata generosa

Acciughe sott’olio, 6 filetti

Origano, un paio di pizzichi se secco altrimenti una manciatina di foglie se fresco

Un Peperoncino rosso

Aglio, 2 spicchi

Pangrattato, circa 250 grammi

2 uova fresche + 4 per la panatura

Olio Extravergine di Oliva, q.b.

Sale

	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Frullatore

Bastardella in acciaio o altro contenitore

Tegame a bordo alto per la cottura delle Melanzane

Tazza capiente da cucina

Pentola per la frittura delle Polpettine

Coltello, cucchiaio e forchetta da cucina

Carta da cucina per assorbire l’olio dopo la frittura

Piatto di servizio


	Dio creò il Cibo, il diavolo i Cuochi

(James Joyce)
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fuocolento è su
milanostraordinaria2009
(pagina 222)
	1
	Mondate le Melanzane e tagliatele a cubetti di circa 2 centimetri di lato, non più grandi

	
	2
	Mettete nel tegame a bordo alto un poco d’olio, il peperoncino rosso e i due spicchi d’aglio mondati, fate scaldare a fuoco molto basso. Non appena l’aglio comincia a soffriggere togliete gli spicchi ed il peperoncino e buttateli

	
	3
	Mettete a cuocere i cubetti di melanzane sempre a fuoco basso. Ricordate che avete messo poco olio pertanto la bassa temperatura di cottura permetterà alle melanzane di rilasciare liquido senza che esso si consumi velocemente. Mescolate di frequente. Noterete che le melanzane cominceranno a scurirsi dopo una decina di minuti. La cottura prende circa 20/25 minuti. Assaggiate per verificare la cottura e aggiustate di sale. A cottura terminata spegnete il fuoco e lasciate che le melanzane perdano calore per almeno 15 minuti

	
	4
	Lavate le foglie di menta senza asciugarle e dissalate i capperi sotto acqua fresca corrente. Tagliate i filetti di acciuga a tocchetti

	
	5
	Prendete il frullatore e trasferite i cubetti di melanzana cotta. Frullate bene omogeneizzando il composto. Aggiungete nel frullatore i capperi, le foglie di menta, i tocchetti di acciuga e l’origano

	
	6
	Frullate per qualche minuto finché il composto sarà ben amalgamato. Assaggiate di nuovo e verificate che il gusto sia di vostro gradimento. Di norma non serve aggiustare nuovamente di sale, considerata l’aggiunta delle acciughe

	
	7
	Aggiungete le due uova e frullate di nuovo. Amalgamato il tutto, noterete che il composto è piuttosto liquido e quindi non lavorabile per fare polpette

	
	8
	L’operazione che segue è affidata completamente alla vostra personale misura

	
	9
	Le melanzane rilasciano liquidi in quantità diversa, non è possibile stabilire uno standard. Trasferite il composto dal frullatore ad una capiente bastardella in acciaio o altro contenitore. Aiutandovi con un cucchiaio da cucina aggiungete pangrattato un poco alla volta mescolando bene. Normalmente per le dosi di questa ricetta ne bastano circa 60/80 grammi ma la quantità è puramente indicativa. Il composto arriva alla giusta densità quando esso, pur rimanendo morbido, potrà essere lavorato con le mani per formare le polpette. Ricordate, il composto non dovrà essere troppo pastoso altrimenti dopo la frittura le polpette risulteranno gommose

	
	10
	Raggiunta la densità ideale potete lasciare risposare il composto qualche minuto

	
	11
	Mettete in una tazza le 4 uova rimaste e sbattetele con una forchetta aggiungendo un pizzico di sale

	
	12
	Mettete il pangrattato rimasto in un recipiente a bordo alto, per la successiva panatura delle polpette

	
	13
	Prendendo un poco di composto alla volta formate delle polpettine della dimensione di un uovo. Lavoratele e compattatele bene tra le mani con movimenti delicati e alla fine schiacciatele leggermente ovalizzandole

	
	14
	Immergete rapidamente ogni polpetta nelle uova sbattute e poi, aiutandovi con il cucchiaio passatele nel recipiente del pangrattato. Quando saranno ben panate mettetele su un piano d’appoggio

	
	15
	Terminato tutto il composto prendete il tegame e metteteci circa mezzo litro d’olio extravergine di oliva (la quantità dipende dalle dimensioni del tegame). Il tegame non dovrà essere troppo largo, sia per evitare di sprecare olio sia perché le polpette dovranno essere fritte in numero non maggiore di 6 o 7 alla volta. L’olio dovrà avere un livello ottimale di un paio di centimetri

	
	16
	Accendete il fuoco medio sotto il tegame. Mettete un pezzetto di mollica di pane nell’olio ancora freddo. Quando il pane comincerà a sfrigolare l’olio sarà alla temperatura giusta per la frittura

	
	17
	Mettete a friggere 6 o 7 polpette alla volta. Una volta ben dorate levatele dall’olio e mettetele  a scolare su un piatto foderato di carta da cucina. Procedete alla frittura di tutte le polpette

	
	18
	Servite ancora calde trasferendo le polpette su un piatto di servizio, sempre foderato con carta da cucina

	
	19
	L’assaggio ricompenserà la vostra fatica

	
	20
	Ora ritornate sulla terrazza a strapiombo sul mare, versate altro vino e buon appetito. Giusto in tempo per godervi il tramonto

	
	21
	Buon appetito e, come sempre, fatemi sapere
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BUON APPETITO

TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA


