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Rigatoni con Broccoli
Tempo di Preparazione circa 50 minuti
Un tipico, saporitissimo piatto di stagione a base di Broccoli, ortaggio dalle straordinarie proprietà dietetiche


	Per 4 persone:
Rigatoni, 350 grammi

Broccoli Freschi (cime, foglie e gambi) grammi 600

6 Acciughe dissalate

Aglio, 2 spicchi

2 Peperoncini Rossi Piccanti

Olio Extravergine di Olive

Pecorino Romano Grattuggiato al momento
	INGREDIENTI

	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Coltello piccolo da cucina per la pulitura dei Broccoli
Cucchiaio da Cucina

Forchetta da cucina

Recipiente capiente per la dissezione dei Broccoli

Scolapasta

Pentola capiente per la bollitura dei Broccoli e della Pasta

Schiumarola per la scolatura dei Broccoli dopo la bollitura

Tegame largo a bordo alto per la cottura dei broccoli e successivo condimento della Pasta

Grattugia


	1
	Sciacquate delicatamente i Broccoli sotto l’acqua corrente fresca, facendo attenzione a non danneggiare le delicatissime cime. Mondate poi il fondo del gambo, tenendone almeno una decina di centimetri abbondante a partire dalle cime

	2
	Ora separate le cime dai gambi e dividetele in piccoli pezzi, lavorando sopra un recipiente in modo che le piccole escrescenze che cadranno durante la lavorazione non vadano perdute

	3
	Separate le foglie dai gambi e, tagliandole a sezioni più piccole, aggiungetele alle cime precedentemente tagliate

	4
	Mondate ora i gambi, togliendo la dura scorza esterna per qualche millimetro. Noterete che la parte interna del gambo è verde più chiaro. Una volta ripuliti i gambi, tagliateli a metà per il lungo e poi tagliate di nuovo ogni spicchio a pezzi più piccoli

	5
	Questa riduzione a pezzi piccoli dei broccoli, cime, foglie e gambi, serve a garantirne la perfetta cottura

	6
	Prendete ora la pentola di bollitura e fate cuocere tutti i pezzi di Broccolo in abbondante acqua moderatamente salata, per circa 20 minuti. Controllate il punto di cottura. I broccoli dovranno essersi sufficientemente ammorbiditi

	7
	Senza buttare l’acqua di bollitura dei Broccoli, trasferite, usando la schiumarola, i broccoli dalla pentola al recipiente in cui li avevate posti durante la lavorazione a crudo. Non buttate l’acqua perché essa sarà riutilizzata per la cottura della Pasta

	8
	Mettete il tegame su un fuoco basso con 4 o 5 cucchiai di Olio Extravergine di Olive e aggiungete gli spicchi d’aglio puliti, le acciughe dissalate e i peperoncini rossi fatti a pezzi. Mantenete il fuoco davvero basso in modo che le acciughe possano fondere poco alla volta senza assumere un sapore amaro

	9
	Quando le acciughe saranno completamente fuse potrete levare gli spicchi d’aglio usando una forchetta o la punta di un coltello e gettarli

	10
	Aggiungete ora tutti i Broccoli, alzate leggermente il fuoco e cominciate a mescolare per un paio di minuti affinché possano assorbire l’intingolo 

	11
	Fate passare circa 5 minuti, sempre mescolando e poi, usando la forchetta, cominciate a schiacciare i broccoli nel tegame, continuando finché tutti i Broccoli, soprattutto i pezzi di gambo, saranno di grandezza uniforme. Fate cuocere ancora una decina di minuti poi assaggiate e, se necessario, aggiustate di sale. Ricordate che la Pasta sarà condita anche con Pecorino Romano, già salato di suo, perciò non esagerate con il sale

	12
	A cottura ultimata, togliete il tegame dal fuoco e rimettete a bollire l’acqua usata precedentemente per la bollitura dei Broccoli. Non aggiungete altro sale 

	13
	Grattugiate il pecorino Romano in quantità di una piccola manciata per ogni porzione e tenetelo pronto da una parte

	14
	Ora potete cuocere la Pasta che dovrà essere tenuta bene al dente, perciò cominciate ad assaggiarla un paio di minuti prima del tempo indicato sulla confezione

	15
	A cottura ultimata scolate la Pasta velocemente, rimettete il tegame dei Broccoli su fuoco medio e aggiungete la Pasta al sugo

	16
	Mescolate per un minuto sempre lasciando il tegame sul fuoco. E’ a questo punto che i Broccoli liberano davvero tutto il loro aroma (che alcuni definiscono puzza, ORRORE !)

	17
	Quando i Broccoli si saranno ben amalgamati con la Pasta potete preparare i piatti di servizio. Dividete in parti uguali , distribuite sulla Pasta una manciatina di Pecorino Grattugiato, senza mescolare, e date un filo d’Olio extravergine di Olive crudo sopra al Pecorino

	18
	Servite. Sentirete che meraviglia ! Un robusto Primitivo Rosso si addice perfettamente al gusto di questo piatto

	19
	Come al solito, Buon Appetito e fatemi sapere
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