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	1 Maggio 2009

Rigatoni Taccole e Patate

Tempo di preparazione circa 40 minuti
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SCENARIO

Nord Italia. Inizio maggio. Quasi ora di cena.

Finalmente una straordinaria giornata di sole dopo un monsonico aprile. Festa infrasettimanale, poco chiasso metropolitano.  Terrazza invasa per tutto il giorno dal sole, mitigato da una tenda a vela chiara. Ora una luce più diffusa e piacevole. Mancherebbe solo il mare sullo sfondo per essere in una qualunque isola mediterranea, ma oggi è gradevole anche un panorama cittadino. La fortunata combinazione climatica e la fantasia accolgono i primi sentori di appetito. L’ispirazione arriva da sola, senza cercarla. Un piatto di Pasta con verdure rigorosamente di stagione. Grezzo nelle materie ma sobriamente elegante. Semplice ma saporito e convincente.

RISULTATO

quello straordinario senso di intensa fame primordiale che permette di produrre un piatto assolutamente sorprendente




	INGREDIENTI
	Per 4 persone

Rigatoni, 350 grammi

Taccole 400 grammi (le trovate da qualunque fruttivendolo. Se il fruttivendolo fosse di origine eccessivamente subalpina, chiedete “piattoni verdi” e capirà).Prezzo medio di mercato tra i 2,50 e i 3,00 Euro il chilogrammo

Patate, 4 di medie dimensioni

Uno spicchio d’aglio

Pinoli, una manciata

Pecorino Romano grattugiato, circa 70 grammi

Olio Extravergine di Olive, 2 cucchiai

Pepe Nero

Sale fino

Sale grosso

	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Tagliere

Coltello da cucina

Tegame largo a bordo basso

Pentola per la bollitura della Pasta

Grattugia

Scolapasta

Due palette o schiumarole per il condimento della Pasta


	Dio creò il Cibo, il diavolo i Cuochi

(James Joyce)
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	1
	Scegliete delle Taccole carnose e larghe, possibilmente prive di macchie marroni che spesso le infestano. Lavatele bene in acqua fresca. Spuntatele e tagliatele a tocchetti di circa due centimetri di  lunghezza

	
	2
	Mettete un paio di cucchiai d’olio nel tegame e scaldate a fuoco basso. Metteteci lo spicchio d’aglio ben pelato e, dopo averlo lasciato soffriggere un minuto, levatelo, buttatelo e aggiungete le Taccole a tocchetti. Rimescolate un poco

	
	3
	Pelate le Patate e dopo averle divise a metà nel senso della lunghezza, tagliatele a fettine di circa mezzo centimetro di spessore, non meno altrimenti non rimarranno integre in cottura. Aggiungetele alle Taccole nel tegame

	
	4
	Aggiungete i Pinoli e alzate un pochino la fiamma di modo che il tutto soffrigga delicatamente. La cottura di questo condimento dura 20/25 minuti. I Pinoli tosteranno, le Taccole prenderanno piano piano un aspetto leggermente tostato. Non rimescolate troppo di frequente ma quando lo fate muovete completamente le Patate che dovranno gradatamente dorarsi nell’intingolo. Aggiustate di sale e assaggiate per verificare

	
	5
	Grattugiate il Pecorino Romano

	
	6
	Mettete l’acqua nella pentola e portate ad ebollizione. Salate meno del solito (il pecorino contribuirà alla salatura) e buttate la Pasta che dovrà essere cotta bene al dente poiché dovrà essere ripassata un minuto in tegame. Come al solito cominciate ad assaggiare un minuto prima del tempo di cottura indicato sulla confezione

	
	7
	Preparate i piatti di servizio su un piano di lavoro. Mettete sul fondo dei piatti vuoti una piccola spolverata di Pecorino grattugiato, un filo d’Olio extravergine e una grattatina di Pepe Nero

	
	8
	Quando la Pasta è al dente scolatela per bene e mettetela nel tegame del condimento. Ora dovete mescolare parecchio e possibilmente con due palette o schiumarole (una per mano) perché il condimento, piuttosto grossolano e grezzo faticherà ad incorporarsi alla Pasta

	
	9
	Portate il tegame vicino ai piatti di servizio e, aiutandovi sempre con i due utensili usati prima raccogliete dal tegame Pasta e condimento in giuste proporzioni. Depositate sul piatto precedentemente spolverato di pecorino facendo attenzione a non sporcarne il bordo

	
	10
	Ora una generosa spolverata di Pecorino grattugiato, un filo d’Olio e una grattata di Pepe Nero. Non mescolate, lo farà il fortunato consumatore appena riceverà il piatto

	
	11
	Un corposo Rosso Marchigiano si accompagna perfettamente a questo delizioso piatto. Consiglio un VERGAIO dai generosi 13,5 gradi

	
	12
	Buon appetito ! E come al solito fatemi sapere
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BUON APPETITO

TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA


