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IL TUO CUOCO PERSONALE
web:  www.fuocolento.net   e mail: fuocolento@fuocolento.net   telefono 335.6048296
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Sabato 24 maggio 2008

Una Ricetta ogni 15 giorni

Buongiorno da Fuocolento
Anche oggi una ricetta davvero golosa.
Una ricetta regionale, dal risultato appetitoso e davvero vegetariana, nonostante il nome
Polpettone Genovese
(annulla e sostituisce la ricetta inviata ieri)

INGREDIENTI (per 6 persone)
600 grammi di Fagiolini Freschi
4 Patate di generosa dimensione

4 Uova

70 grammi di Parmigiano Grattugiato fresco

60 grammi di Mollica di Pane bagnata nel Latte

Olio Extravergine di Oliva, un piccolo bicchiere

1 spicchio d’Aglio

10 grammi di Funghi Porcini Secchi

70 grammi di Pane Grattugiato

Maggiorana fresca, una manciata abbondante

Sale

ATTREZZATURA NECESSARIA
Frullatore o Food Processor

2 Tazze Grandi, una per ammollare i Funghi ed una per sbattere le Uova

Casseruola larga ed a bordo alto
Pentola per Bollitura

Cucchiaio da Cucina

Forchetta

Coltello

TEMPO DI PREPARAZIONE

40 minuti per la preparazione +  30 minuti per la cottura
	1
	Spuntate i Fagiolini (che siano belli, visto che si vedono in giro Fagiolini che sembrano aver fatto il giro del Mondo prima di finire sui banchi) e fateli bollire in abbondante acqua salata, mantenendoli al dente, poi scolateli per bene. Ora tritateli in  maniera grossolana, senza ridurli in poltiglia. Pelate le Patate e , dopo averle tagliate a metà, fatele bollire finché non saranno ben morbide

	2
	Ammollate i funghi secchi in una tazza di acqua tiepida, poi scolateli bene, magari strizzandoli un poco con le mani. Una volta strizzati tritateli usando una frullatore o un food processor

	3
	Mettete un cucchiaio d’olio in una casseruola larga a bordo alto e fate soffriggere l’aglio senza bruciarlo. Togliete poi l’aglio, abbassate il fuoco e aggiungete i funghi tritati mescolando per bene

	4
	Nella stessa casseruola aggiungete ora i fagiolini e le patate ben schiacciate con una forchetta (NON con il passaverdura o con lo schiacciapatate) facendo rosolare il tutto a fiamma media per cinque / dieci minuti

	5
	Spegnete la fiamma e lasciate intiepidire il composto

	6
	Aggiungete ora nella casseruola il Parmigiano Grattugiato, le uova che avrete preventivamente sbattuto, il pane bagnato nel latte e strizzato, la maggiorana ed il sale (assaggiate il composto e dosate bene il sale)

	7
	Amalgamate per bene il composto finché avrà un aspetto ben omogeneo

	8
	Prendete ora una teglia in metallo, della capienza tale che il composto possa accomodarsi, ben steso, nello spessore di circa un centimetro e mezzo

	9
	Ungete bene il fondo della teglia con l’olio e versatevi il composto, stendendolo bene ed uniformemente con un cucchiaio da cucina mantenuto umido

	10
	Praticate delicatamente delle righe con una forchetta sulla superficie del composto steso

	11
	Accendete il forno in modalità ventilata e stabilizzate la temperatura a 170 / 180 gradi

	12
	Spolverate la superficie del composto nella teglia con il pangrattato e irrorate la superficie con un filo d’olio

	13
	Infornate per circa 30 minuti e sentirete che profumo

	14
	Lasciate raffreddare e tagliate a quadratini di circa 4 centimetri di lato. Lasciandolo nella teglia, che servirà per il servizio. Si consiglia di consumare il polpettone a temperatura ambiente

	15
	Facile, no ?  Fatemi sapere ….. Buon Appetito


BUON APPETITO
tra 15 giorni una nuova Ricetta
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