[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]



Giovedì 3 Aprile 2008

Una Ricetta ogni 15 giorni

Buongiorno da Fuocolento
Una ricetta a spartito, ovvero, si fa così e in nessun altro modo. Punto.
È facile facile ma non è mica detto che chi ve la prepara la faccia proprio così.
Come già detto qualche mese fa in merito alla Pasta alla Norma, alcuni personaggi arricchiscono certe ricette “canoniche” con fantasia fuori luogo.

Credo che questo tipo di preparazione sia assolutamente imbattibile. Giuro !
Spaghetti alle Vongole
INGREDIENTI (BASE PER 4 PERSONE)
400 grammi di Spaghetti
Una nota importante in merito alla scelta del formato. Io ho avuto spesso una gentile ospite che si è dimostrata incazzosissima perché non è mia abitudine usare Spaghetti misura 5 (Riferimento Barilla). Effettivamente questo formato, molto comune, va bene. Ma il Cuoco consiglia di usare Vermicelli, Linguine o, meglio in assoluto, una pasta della Garofalo che difficilmente si trova in commercio, Spaghetti alla Chitarra codice 40-3. Questa è il massimo. Ma difficile da trovare.
1,5 kilogrammi di Vongole Veraci grosse
La quantità è abbondante, ma così questo piatto diventa davvero di lusso

Sale grosso, qualche manciata, per lo spurgo delle Vongole

Prezzemolo FRESCO tritato, abbondante

Pangrattato

Aglio, 4 spicchi

Peperoncino rosso, 2 interi, se possibile freschi

Vino Bianco, due bicchieri (più uno per lo Chef, mentre cucina)

Olio d’Oliva Extravergine

ATTREZZATURA NECESSARIA
Un capiente scolapasta per la fase finale dello spurgo delle Vongole e, naturalmente, per scolare gli Spaghetti
Pentola per la bollitura della Pasta

Tegame largo con coperchio e a bordo alto per la cottura delle Vongole e condimento della Pasta

Cucchiaio e Coltello da Cucina

Un recipiente da mettere in tavola per le conchiglie svuotate

TEMPO DI PREPARAZIONE

30 minuti + 4 ore per lo spurgo delle Vongole (si spurgano da sole, non serve che state lì a guardarle)
	1
	Aprite i sacchetti delle Vongole e date una sciacquata preliminare. Controllate bene che sui gusci delle Vongole non ci siano tracce di catrame (già successo !) altrimenti il condimento, oltre ad essere tossico, avrà il sapore dell’asfalto. Riempite poi il lavandino della cucina con acqua fredda e sciogliete nell’acqua un paio di manciate di sale grosso. Trasferite nel lavandino le Vongole e lasciatele, rimescolandole ogni tanto, per 3 o 4 ore (se rimangono qualche ora di più non c’è problema).  Passato questo tempo, prendete le Vongole e mettetele nello scolapasta, dando una risciacquata sempre con acqua fredda corrente. Noterete che sul fondo del lavandino è rimasta la sabbia che le Vongole hanno espulso. Svuotate il lavandino e fate correre via la sabbia.

Riempite di nuovo il lavandino di acqua fredda ed aggiungete una manciata abbondante di sale grosso. Rimettete le Vongole nell’acqua e lasciatele per almeno un’ora. Alla fine, togliete le Vongole , mettetele di nuovo nello scolapasta dando una risciacquata finale accurata ed abbondante per eliminare il più possibile il sale. Ora sul fondo del lavandino dovrebbe essere rimasta solo qualche traccia di sabbia. Se ci fosse invece ancora molta sabbia ripetete di nuovo lo spurgo in acqua salata come nel secondo passaggio

	2
	Mettete l’acqua per la Pasta a bollire e, al bollo, aggiustate di sale  ma senza esagerare, perché le vongole porteranno già un poco del sale usato per lo spurgo

	3
	Mettete abbondante Olio Extravergine di Oliva nel tegame, pelate i 4 spicchi d’aglio e fate soffriggere a fuoco medio. Quando l’aglio comincia a colorire giratelo e fate dorare anche l’altra parte. Una volta dorato da entrambe le parti potete toglierlo dal tegame buttarlo. Per questo piatto un leggerissimo sapore di aglio soffritto è essenziale. Abbassate il fuoco e aggiungete il peperoncino a pezzi (se secco) o a fettine (se fresco)

	4
	Scolate accuratamente le Vongole. Spesso qualche Vongola vendicativa fà la furba e trattiene l’acqua per poi riversarla dentro la pentola. Agitatele bene, con piglio arcigno, nello scolapasta così capiranno chi è il Capo. Una volta scolate, riversatele dentro la pentola mescolando immediatamente con il cucchiaio da cucina

	5
	Alzate il fuoco ad un livello medio e coprite il tegame con il coperchio.

Lasciate sobbollire il tutto per circa 3 minuti. Levando il coperchio noterete che le vongole si sono aperte e hanno rilasciato un profumatissimo liquido. Le vongole NON vanno salate

	6
	Aggiungete ora un abbondante bicchiere di vino bianco e continuate la cottura per 3 o 4 minuti, sempre mescolando

	7
	Spegnete il fuoco e, non appena il bollore sarà cessato, aggiungete un paio di generose manciate di prezzemolo fresco tritato, mescolando delicatamente. Il condimento deve riposare per il tempo della cottura della Pasta. A questo punto il profumo del condimento diventerà straordinariamente intenso

	8
	Grande è la tentazione di fare scarpetta con un pezzo di pane ma non ne avete il tempo perché dovete buttare la Pasta. Ricordate che il sale nell’acqua deve essere molto scarso. Buttate gli Spaghetti e scolateli ben al dente

	9
	Accendete il fuoco a fiamma larga sotto il tegame delle Vongole, tenendolo basso. Trasferite gli spaghetti nel tegame e mescolate rapidamente affinché il condimento raggiunga tutta la Pasta. Cospargete con una generosa manciata di pangrattato e continuate a mescolare per bene. Noterete che il pangrattato favorisce l’adesione del condimento alla Pasta

	10
	Cominciate a servire suddividendo la Pasta nei piatti dei commensali e poi distribuite le Vongole in ogni piatto. Guarnite i piatti con un poco di prezzemolo tritato, un pizzico di pangrattato e una spolverata di peperoncino (pochissimo, la pasta sarà già infuocata)

	11
	Il Bianco Corvo Glicine è l’ideale per questo piatto

	12
	Fatemi sapere come è venuta, ma sicuramente sarà un successo. Buon appetito


BUON APPETITO
tra 15 giorni una nuova Ricetta
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