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Lunedì 21 Gennaio 2008

Una Ricetta ogni 15 giorni

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

Come sempre, il Cuoco Lorenzo, che potete ammirare qui a sinistra in tutto il suo splendore, è a vostra disposizione per ogni ulteriore consiglio vi sia necessario

Rigatoni alla Norma
Questo è un piatto rigorosamente “a spartito”, ovvero che si esegue in un solo modo secondo la più consolidata tradizione gastronomica italiana.

Mi è capitato di ordinare questo piatto in più di un ristorante, vedendomi servire cose che nulla avevano a vedere con la ricetta originale. Olive, una volta addirittura la salsiccia piccante. Di tutto e di più. Invece, come potrete verificare dopo averlo gustato, si tratta di un piatto dai tratti decisamente semplici e, proprio grazie alla sua delicatezza, è straordinariamente appetitoso. Raccomando solamente di scegliere tutti gli ingredienti al massimo livello di qualità possibile. Gli Amici Genovesi saranno particolarmente avvantaggiati nella scelta del Basilico, data la loro straordinaria esperienza.
INGREDIENTI (BASE PER 4 PERSONE)
2 melanzane di dimensioni medie
30 foglie di basilico fresche e carnose

300 grammi di Rigatoni

Ricotta salata da grattugia (si trova in tutti i supermercati)
Passata di Pomodoro di ottima qualità

Sale

Olio di Oliva per friggere

ATTREZZATURA NECESSARIA

Tegame largo per la frittura
Casseruola larga e bassa per il sugo

Pentola per la cottura della pasta

Grattugia

Carta assorbente da cucina

Scolapasta

Cucchiaio da cucina

Schiumarola

TEMPO DI PREPARAZIONE

40 MINUTI + 30 MINUTI PER IL RIPOSO DEL SUGO
Cominciamo e, anche questa volta, non vi spaventate. È davvero facile.

	1
	Innanzitutto lavate bene le melanzane. 

Privatele del picciòlo e foglie circostanti. Tagliatele per il lungo a fette dello spessore di circa 7/8 millimetri e mettetele su un piatto

	2
	Lavate delicatamente le foglie di basilico staccate dai gambi e disponetele su un canovaccio senza asciugarle per evitare che si deteriorino

	3
	Mettete abbondante olio d’Oliva, almeno due dita, nel tegame, il più largo possibile, e fate riscaldare per la frittura. Mettete vicino ai fuochi un piatto largo con qualche foglio di carta assorbente da cucina (o Scottex, va bene) sopra. Ponete a friggere le fette di melanzana senza che si sovrappongano un all’altra e lasciatele ammorbidire senza che prendano troppo colore. Dopo tre/quattro minuti giratele delicatamente. Le fette di melanzane saranno cotte quando anche la parte più vicina alla buccia sarà ben morbida alla forchetta. Una volta cotte, levatele dall’olio cercando di non romperle e disponetele sul piatto con la carta. Mettete sopra ad ogni fetta di melanzana una foglia di basilico. Procedete a friggere le altre fette di melanzana e, una vola cotte, disponetele sul piatto sopra alle altre, disponendo di nuovo, sopra ad ogni fetta, una foglia di basilico

	4
	Ora passate alla preparazione del sugo.

Mettete due cucchiai da minestra di olio nella casseruola. Fate scaldare lentamente solo qualche secondo. Aggiungete due scatole di passata di pomodoro da 400 grammi ciascuna, aggiustate di sale (assaggiate)  e lasciate sobbollire a fuoco medio per circa 15 minuti. Noterete che la passata si ritira leggermente e, girandola con il cucchiaio da cucina, assume una consistenza vellutata. Terminata la cottura, levate la casseruola dal fuoco ed aggiungete una decina di foglie di basilico intere mescolando bene per insaporire tutto il sugo. Verificate di avere ancora disponibili 10/15 foglie di basilico che saranno utilizzate in fase di condimento della pasta e di composizione dei piatti

	5
	Il sugo deve riposare, è molto importante. Va lasciato nella casseruola, senza coprire, almeno una mezzora ad intiepidire. Questa operazione darà consistenza e maggior profumo al sugo. Un assaggio è consentito, per verificare che il sugo sia a punto. Non con le dita, non è chic, prendete un pezzo di pane

	6
	Ora dovete grattugiare la ricotta salata. È un formaggio molto dietetico, per la gioia delle pulzelle a dieta. Fate attenzione a grattugiare con delicatezza, la ricotta è molto friabile e si rompe facilmente. La quantità necessaria è di due cucchiai da minestra abbondanti per persona

	7
	Mettete sul fuoco una pentola con abbondante acqua per la pasta, senza esagerare con il sale ,poiché il condimento con la ricotta contribuirà già alla salatura del piatto

	8
	Preriscaldate nel forno a 60/70 gradi i piatti (meglio piani e grandi) con cui servirete la pasta

	9
	Dopo il riposo, il sugo va rimesso sul fuoco, il più basso possibile. Non deve bollire di nuovo, deve solo scaldarsi leggermente

	10
	Mettete a cuocere la pasta che dovrà essere scolata molto al dente.  Una volta cotta, conditela con il sugo, versandola direttamente nella casseruola levata dal fuoco. Mescolate con delicatezza ed aggiungete ancora qualche foglia di basilico

	11
	Ora togliete i piatti dal forno (SONO CALDI !!!!) e fate le porzioni. 

SENZA MESCOLARE ulteriormente, disponete in ugual numero per ogni piatto le fette di melanzana sopra alla pasta, spolverate con un paio di cucchiai di ricotta salata e decorate con due/tre foglie di basilico. Sarà lo stesso commensale a mescolare poi, direttamente nel piatto, le fette di melanzane, la ricotta ed il basilico fresco con la pasta condita al sugo, liberando istantaneamente il profumo che sarà estremamente convincente


BUON APPETITO
tra 15 giorni una nuova Ricetta
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