[image: image1.jpg]fuocolento




IL TUO CUOCO PERSONALE A CASA TUA
web:  www.fuocolento.net   e mail: fuocolento@fuocolento.net   telefono 335.6048296

[image: image2.png]



Mercoledì 20 febbraio 2008

Una Ricetta ogni 15 giorni

La nuova ricetta di Fuocolento vi arriva, come sempre, ogni 15 giorni.

Una preparazione piuttosto semplice ma di grande carattere e sapore.

In questa Ricetta è molto importante seguire con attenzione le istruzioni di cottura perché la consistenza finale del condimento è essenziale per la buona riuscita del piatto.

Rigatoni ai Cavolfiori
INGREDIENTI (BASE PER 4 PERSONE)
Cavolfiore  (circa 1 kg)
40 grammi di Uvetta Sultanina Chiara

30 grammi di Pinoli

350 grammi di Rigatoni

Pecorino Siciliano al Pepe

Olio Extravergine di Oliva

Aglio

Peperoncino

Sale

ATTREZZATURA NECESSARIA

Una pentola grande per la cottura del cavolfiore e della pasta
Un tegame largo per la preparazione del condimento e per l’aggiunta della pasta dopo la cottura
Una tazza per la preparazione dell’uvetta

Grattugia

Schiumarola

Scolapasta

Forchetta grande da cucina

TEMPO DI PREPARAZIONE

30 MINUTI
	1
	Come sempre raccomando, preparate prima e tenete a portata di mano tutta l’attrezzatura e gli ingredienti necessari

	2
	Tagliate il cavolfiore a rosette e sciacquate bene sotto l’acqua corrente. Tagliate a piccoli pezzi anche il gambo centrale togliendone il fondo che di solito diventa scuro dopo la raccolta. Anche le foglie tenere e piccole possono essere utilizzate

	3
	Mettete a bollire l’acqua nella pentola grande, aggiustate di sale e aggiungete il cavolfiore ben lavato. Lasciate bollire finché il cavolfiore sarà davvero ben cotto

	4
	Ammorbidite l’uvetta nella tazza con acqua calda

	5
	A cottura ultimata raccogliete il cavolfiore in una bacinella levandolo dalla pentola con la schiumarola, senza gettare l’acqua che servirà per la cottura della pasta. E’ importante lasciare scolare bene l’acqua dal cavolfiore quando lo levate dalla pentola

	6
	Nel tegame grande mettete l’olio, 3 spicchi d’aglio sbucciati e tagliati a metà e un peperoncino. Fate soffriggere l’aglio a fuoco medio finché non si sarà leggermente dorato.  Togliete ora il tegame dal fuoco e levate l’aglio che ora non serve più

	7
	Trasferite il cavolfiore nel tegame e rimettetelo sul fuoco che sarà ora basso

	8
	Lasciate che il cavolfiore cominci a soffriggere e con la forchetta da cucina schiacciatelo e lavoratelo mescolando, fino a quando si sarà ridotto ad una consistenza cremosa

	9
	Una volta raggiunta tale consistenza assaggiate ed aggiustate di sale se necessario

	10
	Aggiungete l’uvetta e i pinoli e, mescolando, lasciate cuocere ancora 5 minuti, poi togliete il tegame dal fuoco lasciando risposare il condimento

	11
	Rimettete sul fuoco l’acqua di cottura del cavolfiore, rabboccandone la quantità se necessario. Non dimenticate che l’acqua era già stata salata perciò aggiungete poco sale solo se aumentate la quantità di acqua

	12
	Grattugiate il pecorino e tenetelo a portata di mano

	13
	Quando l’acqua bolle buttate la pasta (nella pentola dell’acqua), arrivate a cottura al dente e scolate

	14
	Rimettete il tegame con il condimento sul fuoco basso e aggiungete la pasta, mescolando bene per qualche minuto finché il cavolfiore soffriggerà di nuovo e pasta e condimento si saranno amalgamati per bene

	15
	Spegnete il fuoco e aggiungete un pugno di pecorino mescolando energicamente

	16
	Disponete la pasta nei piatti, spolverate generosamente di pecorino e terminate con un filo d’olio sopra. Non mescolate la pasta nei piatti, saranno i commensali a farlo. Se gradite, intorno alla pasta, potete dare una piccola spolverata di peperoncino per dare colore al piatto. E, come al solito, buon appetito.


BUON APPETITO
tra 15 giorni una nuova Ricetta
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