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	1 Luglio 2009

Polpo alla Mediterranea

Tempo di preparazione circa 100 minuti (inclusa cottura)
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Fà indubbiamente caldo e il pensiero fugge verso la costa.

Cena sotto un pergolato in una bella casa di mare.

In caso decideste di darvi alla fuga, questo antipasto è quello che

dovrete preparare appena arrivati a destinazione.

Non vi spaventate per il tempo di preparazione, il Polpo cuoce da solo, non serve stare a guardarlo.




	INGREDIENTI
	PER 6 PERSONE

Polpo freschissimo, 2 chilogrammi (prezzo di mercato da 14 a 17 Euro il chilogrammo)

Olio Extravergine di Olive

Sale

Pepe Nero

Pomodorini Pachino, circa 40

Cipolla di Tropea, una di buone dimensioni

Patate Novelle, 1 chilogrammo

Fagiolini, una manciata

Prezzemolo, un mazzetto due terzi  tritato e un terzo a foglia intera

	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Pentola per la bollitura del Polpo

6 recipienti, uno grande per il condimento del Polpo cotto e 5 più piccoli  per la preparazione dei condimenti

Coltello da Cucina

Tagliere

Forchetta da Cucina

Schiumarola


	Dio creò il Cibo, il diavolo i Cuochi

(James Joyce)
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	1
	Regola numero 1: non date ascolto a tutti quegli strani personaggi che circolano vantando trucchi per la cottura del Polpo. Tappi di Sughero, Aceto, Bombe a Mano e Tric e Trac NON servono. Basta acqua fredda e pazienza, null’altro !

	
	2
	Quando acquistate il Polpo chiedete al vostro pescivendolo di pulirvelo togliendo il becco ma senza tagliarlo o aprilo, il Polpo deve andare in cottura integro così come è

	
	3
	Prendete una capiente pentola e riempitela di acqua fredda. Metteteci il Polpo che deve essere completamente sommerso e ponete a cuocere su un fuoco molto moderato. Il fuoco deve essere basso soprattutto all’inizio della cottura. Insomma, il Polpo non deve subire alcuno shock termico altrimenti si indurisce. Quando l’acqua comincia a scaldarsi potete alzare leggermente il fuoco, ma l’acqua dovrà sobbollire appena

	
	4
	Il tempo di cottura di un Polpo delle dimensioni in questione è di circa un’ora e mezza / un’ora e tre quarti. Il Polpo è pronto quando i tentacoli vicino alla testa risulteranno ben morbidi se li trapassate con una forchetta

	
	5
	Mentre il Polpo cuoce dovete preparare i condimenti. La bontà di questo piatto risiede nella sua semplicità e nella sua composizione finale. Niente aceto e niente ingredienti improvvisati

	
	6
	Tagliate a metà i Pomodori Pachino e metteteli in un recipiente salandoli pochissimo

	
	7
	Spuntate i Fagiolini e cuoceteli in acqua leggermente salata. Scolateli e manteneteli interi

	
	8
	Mondate la Cipolla di Tropea (se non  la trovate un cipolla rossa andrà bene) e tagliatela a fette non troppo sottili. Raccoglietela in un recipiente

	
	9
	Pelate le Patate Novelle e mettetele a bollire partendo da acqua fredda. Ricordate che le patate in bollitura devono avere tutte le stesse dimensioni affinché raggiungano il medesimo grado di cottura. Se alcune sono più grandi tagliatele. Scolatele bene al dente, tagliatele ancora calde a grossi pezzi in un recipiente e condite con poco sale e Olio Extravergine di Oliva

	
	10
	Lavate accuratamente il prezzemolo e sfogliatelo. Lasciate un terzo delle foglie intere e tenetele da una parte. Tritate il resto grossolanamente mantenendolo al fresco

	
	11
	I condimenti sono tutti pronti e si utilizzano a temperatura ambiente. Pertanto aprite tranquillamente una bottiglia di bianco freschissimo, servitevi un buon bicchiere e aspettate con pazienza che il Polpo sia cotto

	
	12
	Quando la forchetta trapassa facilmente i tentacoli vicino alla testa del Polpo potete spegnere il fuoco. Anche ora il Polpo non deve subire shock termici perciò niente risciacqui in acqua fredda. Togliete il polpo dalla pentola aiutandovi con una schiumarola ed una forchetta e adagiatelo su un ampio tagliere. Secondo il mio gusto il Polpo non va spellato. Dovete invece incidere la testa e ripulirla del contenuto

	
	13
	Tagliate il Polpo a pezzi abbastanza grandi. Il Polpo a pezzi piccoli dà tanto l’idea di antipasto in vaschetta e poi secondo me così è più bello

	
	14
	Mettete il Polpo  a pezzi in un recipiente, condite con Olio di Oliva Extravergine e aggiustate di sale e pepe nero

	
	15
	Ora il trucco che rende questo piatto davvero straordinario. Il Polpo ed i condimenti non devono essere mescolati adesso. L’assemblaggio del piatto avviene al momento del servizio. Questo accorgimento garantisce un aspetto molto elegante e la giusta percezione di tutti i sapori, oltre a farvi fare un figurone con i commensali

	
	16
	Schierate i piatti piani di servizio (possibilmente grandi) su un ripiano. Spargete un poco di Prezzemolo tritato sul fondo del piatto e date un filo d’olio

	
	17
	Distribuite prima i pezzi di Patate poi mettete il Polipo condito e i Pomodorini Pachino tagliati. Aggiungete qualche fetta di Cipolla e i Fagiolini

	
	18
	Cospargete con prezzemolo tritato ed a fianco mettete qualche foglia di Prezzemolo intero. Irrorate con Olio extravergine a filo e date una grattatina di Pepe Nero

	
	19
	Se mai avete comprato un’insalata di polpo pronta noterete la differenza già dai profumi

	
	20
	Bello, buono e profumatissimo

	
	21
	Senza dubbio un Verdicchio di Matelica Riserva Cambrugiano ben fresco

	
	22
	Buon appetito e, come sempre, fatemi sapere
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BUON APPETITO

TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA


