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	16 ottobre 2009

Pomodori con Riso e Patate

Tempo di preparazione circa 20 minuti + 40/45 minuti cottura
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ricetta semplice e rapida

uno straordinario contorno romano




	INGREDIENTI
	PER 6 PERSONE

12 pomodori tondi, maturi e di media grandezza

6 Patate a pasta gialla di media grandezza

Riso Carnaroli, 12 cucchiai da cucina

Prezzemolo, una generosa manciata

Basilico, 12 foglie

Lio Extravergine di olive

Sale, pepe

	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Coltello da cucina

Cucchiaio da Cucina

Cucchiaio da Caffè

Recipiente per la preparazione del ripieno dei pomodori

Frullatore

Teglia da Forno in metallo di dimensioni adeguate


	Dio creò il Cibo, il diavolo i Cuochi

(James Joyce)
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fuocolento è su
milanostraordinaria2009
(pagina 222)
	1
	Lavate accuratamente i Pomodori

	
	2
	Tagliate la parte superiore di ogni pomodoro e tenetele da una parte.

Con delicatezza svuotate il Pomodoro della sua polpa. Fate attenzione a non danneggiare i Pomodori. Dovranno restare integri all’esterno 

	
	3
	Svuotati tutti i pomodori, mettendo la polpa in un frullatore

	
	4
	Lavate ed aggiungete nel frullatore una generosa manciata di prezzemolo fresco e le foglie di basilico

	
	5
	Salate, pepate e frullate il tutto

	
	6
	Trasferite ora il composto frullato nel recipiente

	
	7
	Assaggiate per verificare che il sale vada bene e poi mescolate con cura il tutto

	
	8
	Aggiungete all’impasto un cucchiaio da cucina di riso Carnaroli per ogni pomodoro, in questo caso 12 cucchiai. Mescolate di nuovo amalgamando per bene

	
	9
	Oliate leggermente il fondo della teglia da forno. Le dimensioni devono permettere di accomodare agevolmente i pomodori al centro della teglia lasciando spazio intorno per le patate

	
	10
	Accendete il forno in modalità ventilata (se disponibile) stabilizzandolo alla temperatura di 200 gradi

	
	11
	Pelate le patate e tagliatele a spicchi di modesto spessore nel senso della lunghezza. Mettete gli spicchi nella teglia, salate e aggiungete un poco di olio extravergine di olive a filo. Date una mescolate con le mani (lavatele prima, il piatto sarà già sufficientemente saporito) cosicché le patate siano tutte ben oliate e salate

	
	12
	Disponete gli spicchi di patate nella teglia in modo da lasciare spazio al centro per i pomodori

	
	13
	Distribuite uniformemente il composto di polpa ed aromi frullati all’interno dei pomodori svuotati e posizionateli uno ad uno al centro della teglia, coprendoli con le parti superiori  precedentemente tagliate

	
	14
	Date un filo d’olio sui pomodori chiusi ed un ultimo pizzico si sale

	
	15
	Infornate la teglia

	
	16
	Lasciate cuocere per circa 40 minuti. A metà cottura (20/25 minuti) date una mescolate alle patate per garantire una cottura omogenea. Dopo i 40 minuti raccomandati assaggiate uno spicchio di patata per verificarne la cottura. Fate lo stesso con qualche chicco di riso preso sotto la superficie. Considerate che il riso sarà davvero molto al dente, ma è così che deve essere, Se proprio fosse necessario proseguite la cottura per 5 minuti ma senza esagerare

	
	17
	Sfornate e porzionate. Il profumo è delicato ed intenso

	
	18
	Questo contorno si adatta pressoché ad ogni piatto ma è particolarmente indicato con ricette di pesce. A me piacciono anche da soli e, ricordate, riscaldati il giorno dopo sono anche meglio. Preparateli quindi anche il giorno prima

	
	19
	Buon Appetito e, come sempre, fatemi sapere
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BUON APPETITO

TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA


