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IL TUO CUOCO PERSONALE A CASA TUA
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Martedì 5 febbraio 2008

Una Ricetta ogni 15 giorni

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

La ricetta di oggi è stata preparata spesso per il consumo personale del Cuoco ma solo in casi particolari per gli altrui palati, perché il piatto in oggetto ha un effetto davvero singolare.
È necessaria una brevissima introduzione.

Innanzitutto va premesso che la cucina afrodisiaca non esiste, a meno di usare ingredienti illegali.

Certo è, però, che alcuni piatti hanno un effetto assai gradevole sull’Umore e, in alcuni casi, possono rivelarsi un ottimo preludio ad un dopocena sfavillante, soprattutto se consumati con un/una partner interessante.
In parole povere, questo piatto è particolarmente indicato se chi cucina intende esplorare in maniera più dettagliata l’Ospite. Credo non sia necessario dilungarsi ulteriormente.

Scaloppine Glassate al Marsala
INGREDIENTI (BASE PER 2 PERSONE – SAREBBE SCIOCCO ESSERE PIU’ NUMEROSI )
300 grammi di Fettine di Vitello, tagliate piuttosto sottili
40 grammi di Burro
Farina Bianca
Marsala di ottima qualità, un bicchiere
Vino Bianco, possibilmente dall’aroma fruttato

Due fette di Ananas fresco e dolce, se disponibile, altrimenti usate quello in scatola

Sale

ATTREZZATURA NECESSARIA

Tegame largo e basso a fondo piatto (diametro 28/30 cm. va benissimo)
Batticarne

2 cucchiai da cucina
Un piatto fondo o una tazza larga

Due piatti piani

Un generoso bicchiere di Vino Bianco molto profumato e di gradazione alcolica sostenuta, da offrire all’Ospite che sarà così fin d’ora ottimamente disposto all’assaggio di tutto quanto la serata offrirà

TEMPO DI PREPARAZIONE

20 MINUTI
	1
	Disponete le Fettine di Vitello su un piatto, dopo averle battute con molta delicatezza e tagliate alla dimensione di circa 6/7 centimetri nel lato più lungo

	2
	Mettete un poco di Farina Bianca in un piatto fondo o in una tazza piuttosto larga

	3
	Tenete il piatto con le Fettine, il recipiente con la Farina ed il Marsala a portata di mano, perché saranno necessari per un uso veloce nei prossimi passaggi

	4
	Ponete due fette di ananas in un piatto, dopo averle ben sgocciolate, nel caso usiate quello in scatola

	5
	Mettete il tegame con il Burro sul fuoco che deve essere bassissimo, permettendo al burro di fondersi senza assolutamente friggere. Una volta fuso, il burro deve velare tutto il tegame senza lasciare zone scoperte. Se non fosse sufficiente, aggiungetene ancora un piccola noce. Quando il burro sarà completamente sciolto togliete il tegame dal fuoco e mettetelo vicino ai piatti con gli ingredienti

	6
	Prendete le fettine una ad una e, dopo averle infarinate, disponetele nel tegame con delicatezza, facendo attenzione a che non si sovrappongano

	7
	Quando tutte le fettine saranno nel tegame, accendete una fiamma larga, ma sempre tenendola molto bassa. Il burro deve sfrigolare in modo quasi impercettibile

	8
	Dopo un paio di minuti prendete i cucchiai da cucina e con la massima delicatezza voltate tutte le fettine facendo attenzione di non rimuovere la farina. Lasciatele cuocere ancora un minuto abbondante

	9
	Noterete che il burro viene quasi completamente assorbito dalle fettine. Quando il fondo del tegame, sempre a fuoco davvero basso, sembra essere quasi asciutto, aggiungete a filo il Marsala, irrorando tutte le fettine che devono essere coperte per quasi l’intero spessore. Alzate di poco la fiamma e il Marsala comincerà a sobbollire leggermente

	10
	Dopo un minuto scarso girate molto delicatamente le fettine. Il Marsala comincia a ritirarsi e la farina, una volta assorbito il Marsala, forma una morbida glassa intorno alla fettine stesse

	11
	Prendete ora i piatti di servizio, mettete su ognuno una fetta di ananas, disponete in maniera elegante le fettine e irroratele con una quantità sufficiente di fondo di cottura

	12
	Si raccomanda un Vino Bianco molto profumato (ideale il Corvo Glicine)

	13
	Il punto 13, che naturalmente porta Buona Fortuna, serve ad augurarvi di gustare al meglio questo strepitoso piatto e… per il resto della serata potete anche fare da soli.

Il Cuoco non serve più


BUON APPETITO
tra 15 giorni una nuova Ricetta
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