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	1 Aprile 2009
Pomodorini Pizzutelli Gratinati

Tempo di preparazione: circa 20 minuti + 30 minuti di cottura
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A dire la verità, fino a ieri, l’intenzione era di pubblicare un’altra Ricetta.

Poi, ieri sera, mi è venuta voglia di Pomodorini al Forno. Guarda caso, è capitato per cena un ospite (ingordo), che si è mangiato quasi tutta la teglia di pomodori. Così ho capito che il piatto di oggi sarebbe stato questo.  Oltretutto è una ricetta facile e rapida, come spesso reclamato da parecchi di voi.

Un altro particolare interessante: il dosaggio degli ingredienti è in gran parte affidato al palato di chi prepara, senza rigide istruzioni, il che prevede l’ “assaggio durante”, una delle attività preferite degli amici più golosi




	INGREDIENTI
	Per 4 Persone
Pomodorini Pizzutelli ben maturi, circa 30

Pangrattato

Prezzemolo fresco

Basilico Fresco

Acciughe sott’olio

Capperi sotto sale

Peperoncino Rosso tritato

Olio Extravergine di Olive

	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Coltello da Cucina
Due Cucchiai da Cucina

Food Processor (Frullatore o simile ….)

Teglia da Forno, possibilmente in ceramica


	Dio creò il Cibo, il diavolo i Cuochi

(James Joyce)
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	1
	Il Pomodoro Pizzutello, che trovate presso qualunque fruttivendolo e anche nei supermercati, è un pomodoro a grappolo dalla forma ovale e allungata, di circa 4/5 centimetri di lunghezza. Fate attenzione che sia ben maturo. Lavatene accuratamente una trentina e tagliateli a metà per il lungo

	
	2
	Svuotate delicatamente ogni metà dalla polpa interna con un piccolo cucchiaio senza scavare eccessivamente per non creare buchi. Mettete la polpa estratta direttamente nel food processor

	
	3
	Lavate una decina di foglie di Prezzemolo fresco e aggiungetele intere alla polpa dei Pomodori

	
	4
	Lavate 5 o 6 foglie di Basilico fresco e aggiungete anche queste

	
	5
	Aggiungete ora un pizzico di Peperoncino,tre Acciughe sotto’olio (andrebbero usate acciughe sotto sale, dissalate e diliscate ma manteniamo la massima rapidità di esecuzione …) e una manciatina di Capperi sotto sale ben sciacquati

	
	6
	Tritate il tutto finché il composto sarà ben omogeneo

	
	7
	Ora, poco alla volta, aggiungete il pangrattato a cucchiai e avviate di nuovo il food processor per amalgamare bene. Aggiungete due cucchiai di Olio Extravergine di Olive. Amalgamate di nuovo il tutto per circa un minuto

	
	8
	La consistenza del composto non deve essere liquida.
Ovvero, se ne prendete un cucchiaio, il composto deve rimanere ben fermo sul cucchiaio senza scivolare via. Per caprici meglio, dovrete essere in grado di posizionare il composto in ogni metà pomodoro in modo che esso rimanga nella posizione in cui lo mettete

	
	9
	Ora dovete assaggiare. Il vostro palato dovrà dire la sua. Ricordate tutti gli ingredienti del composto, Olio, Pangrattato, Basilico, Prezzemolo, Acciughe, Capperi, Peperoncino. Il gusto vi soddisfa? Se si, ci siamo. Altrimenti pensate a cosa dovete aggiungere. Un consiglio: un buon bicchiere di vino bianco vi può aiutare nel giudizio. Aggiungete quello che ritenete possa far avvicinare il composto al vostro gusto. Ricordate però che la consistenza del composto deve rimanere come raccomandato al punto precedente. Non aggiungete sale, mi raccomando. La cottura al forno acuirà il sapore di Acciughe e Capperi

	
	10
	Terminata la preparazione del composto accendete il forno, in modalità ventilata se disponibile, stabilizzando la temperatura a 200 gradi

	
	11
	Prendete ora la teglia, possibilmente in ceramica, La sua dimensione deve permettere di accomodare sul fondo tutti i pomodorini tagliati, con la parte svuotata dalla polpa rivolta verso l’alto, senza che essi si sovrappongano. Date un filo d’olio sul fondo della teglia. Posizionate i pomodorini vuoti uno accanto all’altro

	
	12
	Ora, con un cucchiaio, prendete un poco di composto alla volta, nella quantità necessaria per riempire pomodorino e adagiate il composto stesso nel cavo di ogni pomodoro, aiutandovi con il secondo cucchiaio

	
	13
	Quando avrete riempito tutti i pomodorini date una spolverata di pangrattato sopra a tutto e date un leggero filo d’olio

	
	14
	Infornate per circa mezz’ora. Noterete che i pomodorini si raggrinziranno leggermente e la superficie esterna dl composto assumerà un invitante colore dorato scuro, tipico del Pangrattato croccante

	
	15
	Terminata la cottura potete mettere la teglia direttamente in tavola o, meglio, porzionare nei piatti di servizio, magari guarnendo con una foglia di Basilico , qualche granello di Peperoncino e un filo d’olio

	
	16
	È uno straordinario contorno per piatti di pesce al forno ma può anche essere consumato come secondo di verdura.

	
	17
	Uno bianco profumato accompagna perfettamente questa preparazione. Un Verdicchio Superiore di Jesi farà al caso vostro

	
	18
	Buon Appetito e, come sempre, fatemi sapere
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BUON APPETITO

TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA


