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	14 Settembre 2009

Scialatielli con Pesce Spada e Pesto di Basilico

Tempo di preparazione rapida,  circa 30 minuti
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NOTIZIE DAL PROFONDO SUD

Il Cuoco è tornato dalle vacanze

Nonostante le contrastanti opinioni, questo meraviglioso Paese è e resta uno e indiviso.

Percorrerlo interamente fin giù dove la terra finisce è un’esperienza straordinaria di Gente, Cibo, Parole, Suoni, Profumi.

Siamo un popolo fortunato e voi, ancor di più, dato che siete amici di un Cuoco viaggiatore che cerca di portarvi testimonianza di tutto questo




	INGREDIENTI
	PER 4 PERSONE

Scialatielli freschi, 400 grammi

Pesce Spada, 600 grammi a fette dello spessore di circa 2 centimetri (prezzo di mercato circa 30 Euro il chilogrammo)

Pomodorini Pachino o Datterini maturi, circa 35/40

Olive Rosse non denocciolate, 250 grammi

Prezzemolo tritato grossolanamente a coltello,, qualche foglia

Basilico, una ventina di foglie di buona grandezza

Capperi sotto sale, una generosa manciata

Aglio, uno spicchio di media grandezza

Pepe Nero

Olio Extravergine di Olive

Sale

Pecorino Siciliano al Pepe da grattugiare (facoltativo)



	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Coltello da cucina ben affilato

Tagliere

Tegame largo a bordo medio

Frullatore

Pentola per la cottura della Pasta

Scolapasta


	Dio creò il Cibo, il diavolo i Cuochi

(James Joyce)
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	1
	Deliscate il Pesce Spada e togliete la pelle, poi tagliatelo a cubetti di circa 2 centimetri di lato, lasciando le fette allo spessore iniziale che deve essere di circa 2 centimetri. Tenetelo da una parte pronto per essere utilizzato

	
	2
	Lavate accuratamente i Pomodorini e tagliateli in 4 

	
	3
	Sciacquate accuratamente i capperi sotto acqua corrente fredda

	
	4
	Date una rapida sciacquata alle Olive per togliere la salamoia

	
	5
	Sciacquate le foglie di basilico, asciugatele delicatamente e ponetele nel frullatore. Cominciate a frullare a bassa velocità per una ventina di secondi poi aggiungete a filo dell’Olio Extravergine di Olive. Frullate di nuovo per omogeneizzare bene il tutto. La consistenza finale di questo Pesto deve essere fluida ma non troppo liquida. Mettete ora il Pesto ottenuto in un piccolo bricco da latte. Questa consistenza permetterà di creare delle gocce di Pesto sparse nel piatto (come vedete nella foto)

	
	6
	Mettete il tegame su un fuoco basso e scaldate 3 cucchiai da cucina di Olio con lo spicchio d’aglio. Non appena l’aglio sfrigola levatelo e buttatelo;  l’Olio deve essere appena profumato di aglio

	
	7
	Mette sul fuoco l’acqua, leggermente salata,  per la bollitura della Pasta

	
	8
	Mettete i cubetti di Spada nel tegame, date una mescolata e aggiungete subito i Pomodorini tagliati. Lasciate cuocere un paio di minuti sempre a fuoco basso

	
	9
	Trascorso il paio di minuti aggiungete i Capperi ben sciacquati e le Olive

	
	10
	Mescolate bene tutto il sugo facendo attenzione a non frantumare i cubetti di Spada. Lasciate cuocere per circa 6/7 minuti. I Pomodorini rilasciano un poco di liquido che va a colorare l’intingolo. NON aggiungete sale

	
	11
	Assaggiate UN cubetto di Spada e verificatene la cottura. Se tutto va bene potete spegnere la fiamma e lasciar riposare il sugo. Solo ora aggiungete un poco di Prezzemolo e date un’ultima rimescolata

	
	12
	Con l’acqua al bollo mettete gli Scialatielli in cottura. Dovranno essere scolati ben al dente. Fate attenzione perché lo Scialatiello ha uno spessore notevole e la sensazione all’assaggio può tradire. Rispettate il tempo di cottura dichiarato e non potrete sbagliare

	
	13
	Appena mettete in acqua la Pasta riaccendete il fuoco, sempre molto moderato sotto il tegame del sugo

	
	14
	Scolate bene la Pasta e aggiungetela al sugo nel tegame

	
	15
	Mescolate bene e con delicatezza, i cubetti si Spada sono molto fragili

	
	16
	Porzionate nei piatti di servizio, distribuendo tutto il sugo. Date una grattatina di pepe Nero, se gradito

	
	17
	Lasciate cadere su ogni piatto qualche abbondante goccia di pesto di basilico ma non mescolate. Guarnite con un poco di Olio a filo

	
	18
	Facoltativo, un pizzico di pecorino al pepe grattugiato. A me piace molto 

	
	19
	In nome dell’Unità d’Italia, per questo piatto del profondo Sud un grandioso Vino Lombardo. Un Bianco dai riflessi ambrati e dai decisi profumi di frutta estiva e spezie. ARAMAICO di Sacrafamilia di Godiasco (Pv), un Riesling Chardonnay del Pavese dai potenti14 gradi. Vi stupirà

	
	20
	Buon Appetito e, come al solito, fatemi sapere
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BUON APPETITO

TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA


