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	15 Gennaio 2009

Rigatoni Calamari e Carciofi

Tempo di preparazione circa 45 minuti
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questa è buona da matti !!!! davvero irresistibile !

a partire da questa ricetta, come potete vedere, ho inserito anche una indicazione dei prezzi degli ingredienti primari, al fine di evitare sorprese




	INGREDIENTI PER 4 PERSONE
	Calamari freschi di piccola taglia grammi 800 (prezzo tra 18 e 21 Euro il kg.)

4 Carciofi Romani (Mammole, quelle senza spine) con i gambi (prezzo tra 1,00 e 1,20 Euro cadauno)

Rigatoni, 350 grammi

Aglio, 2 spicchi

Olio Extravergine di Olive, 4 cucchiai

Pepe

Sale

Vino Bianco mezzo bicchiere

Scorza di Limone Grattugiata, un pizzico

Pecorino Romano Grattugiato, una manciata



	ATTREZZATURA NECESSARIA
	2 Tegami

Pentola per la cottura della Pasta

Scolapasta

Schiumarola

Contenitore per il condimento della Pasta

Coltello da Cucina

Forchetta da Cucina

Tagliere




	Dio creò il Cibo, il diavolo i Cuochi

(James Joyce)

[image: image5.jpg]




	1
	Lavate bene i Calamari (che devono essere di piccola taglia e possibilmente freschi, non decongelati). Tagliate a pezzi medio piccoli sia i sacchi che i tentacoli

	
	2
	Lavate i Carciofi, separate i gambi dal fiore. Mondate i fiori delle foglie esterne, finchè appaiono le foglie interne più chiare e tenere. Tagliateli prima a metà e poi a fettine sottili. Levate ora la scorza dura dai gambi e tagliateli prima a metà nel senso della lunghezza e poi a tocchetti di 3 o 4 centimetri

	
	3
	Prendete ora i due tegami e con due cucchiai di Olio Extravergine ciascuno metteteli su due fuochi tenuti molto bassi. Pulite i due spicchi di aglio e aggiungetene uno per tegame

	
	4
	Lasciate soffriggere gli spicchi di aglio un minuto e poi levate e buttate

	
	5
	In un tegame mettete le fettine di Carciofo e i gambi e nell’altro tegame i Calamari. I due ingredienti devono essere cotti separatamente. I Calamari dovranno cuocere per circa 15 minuti mentre i carciofi per almeno 20 minuti

	
	6
	Mettete sul fuoco anche l’acqua per la Pasta

	
	7
	Ora alzate leggermente i fuochi sotto i tegami di Calamari e Carciofi e mescolate per far assorbire bene gli intingoli

	
	8
	Quando i Calamari cominciano ad assumere un colorito rossiccio, aggiustate di sale  e pepe e aggiungete mezzo bicchiere scarso di buon vino bianco. Rimescolate bene anche i carciofi e aggiustate di sale e pepe

	
	9
	Grattugiate ora il Pecorino Romano e la scorza di Limone, tenendoli separati pronte per l’uso

	
	10
	Una volta terminate le cotture di Calamari e Carciofi levate i tegami dal fuoco e teneteli da una parte, pronti per il condimento. NON mescolate ora i due ingredienti. Un assaggio è d’uopo, ma non fate i golosi come al solito. Un pezzetto di Calamaro e uno di Carciofo basta e avanza

	
	11
	Ora salate l’acqua per la Pasta e, al bollo, buttate la Pasta avendo l’accortezza di tenerla bene al dente. Qualora aveste un commensale che si lamenta del “troppo al dente” fatelo andare a mangiare al ristorante sotto casa

	
	12
	Ora aggiungete ai Carciofi un  pizzico di Scorza di Limone grattugiata e rimescolate bene nel tegame. Lasciate ancora riposare

	
	13
	Scolate bene la Pasta, mettetela nel contenitore per il condimento, aggiungete prima i Calamari e poi i Carciofi. Mescolate bene

	
	14
	Prendete i piatti di servizio, date un filo d’olio e una grattatina di pepe prima di impiattare la Pasta

	
	15
	Porzionate ora la Pasta nei piatti, suddividendo bene i Carciofi e Calamari che rimarranno sul fondo del contenitore di condimento

	
	16
	Spolverate ogni piatto con un poco di Pecorino Romano grattugiato

	
	17
	Il profumo del piatto è adesso straordinario. La cottura separata di Calamari e Carciofi e la loro unione solo all’ultimo momento libererà aromi ben distinti e per questo molto più appetitosi

	
	18
	Un bianco profumato è ideale per questo piatto. Consiglio un Verdicchio di Matelica fresco ma non troppo

	
	19
	Buon appetito e, naturalmente, fatemi sapere
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BUON APPETITO

TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA


