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	3 giugno 2009

Spaghetti con Mazzancolle

Tempo di preparazione circa 35 minuti
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foto gentilmente concessa da Mattia Dal Bello

il cuoco ha passato una settimana in Francia in ottima compagnia.

Il convivio, nonostante le abbondanti ispirazioni provenzali, era piuttosto affamato (chissà, forse l’aria di mare ….)  di cose italiane e si è approfittato delle ottime materie prime disponibili per preparare, tra gli altri, anche questo piatto. Per miracolo ho salvato la pentola. A momenti si mangiano anche quella. Provatela, ne vale la pena.

Per i soliti frettolosi, questa è una ricetta di rapida esecuzione




	INGREDIENTI
	Per 6 Persone:

Spaghetti 500 grammi (consiglio di usare spaghetti misura 5 o, meglio, gli INTROVABILI Spaghetti alla Chitarra (art. 40.3) di Garofalo … se siete fortunati …

18 Mazzancolle freschissime (prezzo di mercato tra 35 e 40 Euro al chilogrammo)

Prezzemolo fresco, un mazzetto abbondante

Pomodorini Pachino, circa 40, ben maturi

Pangrattato, due manciatine

2 Peperoncini Rossi piccanti

5 spicchi d’Aglio

Un bicchiere di Vino Bianco

Olio Extravergine di Olive

Sale Fino quanto basta

Sale Grosso quanto basta

	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Recipiente per la pulitura delle Mazzancolle

Coltello ben affilato

Tegame di grandi dimensioni a bordo alto

Cucchiaio da cucina

Pinza da cucina

Pentola per la cottura della Pasta

Teglia per mantenere le Mazzancolle tiepide in forno

Scolapasta


	Dio creò il Cibo, il diavolo i Cuochi

(James Joyce)
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(pagina 222)
	1
	Le Mazzancolle, che devono essere freschissime, vanno incise una ad una molto delicatamente sul dorso, senza danneggiarle, cominciando dove finisce la testa ed inizia la polpa, fino alla coda. Dopo l’apertura si noterà il filamento nero o grigio che corre lungo tutto il corpo. Questo deve essere levato completamente perché potrebbe rovinare il gustoso sapore della Mazzancolla. Dopo l’eliminazione del filamento sciacquate bene le Mazzancolle e mettetele in un recipiente

	
	2
	Pulite il Prezzemolo e tritatelo finemente, tenendolo pronto all’uso

	
	3
	Lavate i Pomodorini e tagliateli tutti a metà, salate leggermente e mescolate

	
	4
	Mettete un bicchiere di Olio Extravergine nel tegame e fate riscaldare a fuoco basso

	
	5
	Mondate i 5 spicchi d’aglio e metteteli nel tegame lasciando che friggano appena, girandoli su entrambi i lati, insaporendo l’olio. Aggiungete anche i 2 Peperoncini dopo averli spezzati. Quando gli spicchi saranno leggermente dorati potete levarli e buttarli. Levate anche il Peperoncino dal tegame

	
	6
	Ora accomodate le Mazzancolle nel tegame (che deve essere abbastanza grande da accoglierle tutte senza che si sovrappongano) e lasciatele soffriggere sempre a fuoco molto basso per circa 3 minuti. Le Mazzancolle assumeranno subito un colore rosso vivo. Dopo i primi 3 minuti di cottura giratele molto delicatamente e lasciatele cuocere 3 minuti sull’altro lato. Aggiustate di sale

	
	7
	Ora irrorate il tutto con il bicchiere di Vino Bianco e girate di nuovo le Mazzancolle

	
	8
	Distribuite uniformemente una manciata di Prezzemolo tritato nel tegame (non usatelo tutto, ne servirà una manciata anche dopo)

	
	9
	Prendete con la mano una manciata alla volta i Pomodorini tagliati e metà e strizzateli, facendo uscire un poco di sugo lasciandolo cadere sopra alle Mazzancolle, poi distribuite i pomodorini nel tegame

	
	10
	Alzando leggermente il fuoco lasciate sfumare il sugo un paio di minuti muovendo un poco le Mazzancolle con il cucchiaio da cucina. Ora potete spegnere il fuoco sotto il tegame

	
	11
	Accendete il forno a 50 (cinquanta) gradi, prendete una capiente teglia e con una pinza da cucina o un grosso cucchiaio trasferite, sempre molto delicatamente, le Mazzancolle dal tegame alla teglia, scolandole bene dal sugo che deve restare nel tegame

	
	12
	Riponete la teglia nel forno. Le Mazzancolle non devono raffreddarsi

	
	13
	Portate ad ebollizione l’acqua per la cottura della Pasta e aggiustate di Sale Grosso. Non esagerate col sale, il sugo è già molto saporito

	
	14
	Buttate gli Spaghetti che dovranno essere cotti molto al dente

	
	15
	Nel frattempo riaccendete il fuoco bassissimo sotto il tegame con l’intingolo

	
	16
	Scolate bene gli Spaghetti e metteteli nel tegame mescolando per bene

	
	17
	Quello che farete ora è l’operazione più importante per la perfetta riuscita di questa preparazione. Mentre mescolate gli Spaghetti nell’intingolo dovete aggiungere poco alla volta del pangrattato. Lo Spaghetto ha la superficie liscia e per questo fatica a raccogliere il sugo. Aggiungendo un poco di pangrattato il sugo aderirà più facilmente alla pasta. Usatene poco. Il sugo non si dovrà asciugare. Per le dosi di sugo e pasta di questa ricetta due piccole manciatine sono più che sufficienti

	
	18
	Riprendete la teglia con la Mazzancolle dal forno e distribuitele sopra gli spaghetti senza mescolare

	
	19
	Distribuite sul tutto una generosa manciata di prezzemolo tritato

	
	20
	Servite a tavole nel tegame, molto colorato e scenografico

	
	21
	Distribuite ogni porzione mettendo nel piatto prima gli spaghetti e poi le Mazzancolle

	
	22
	Quando avrete finito inumidite le porzioni con un poco di sugo che sarà rimasto sul fondo del tegame

	
	23
	Un consiglio. Lasciate il tegame a tavola coperto da uno strofinaccio. Preparate anche del pane lì vicino. Vedrete che anche l’ospite più rigido e impettito non resisterà e farà scarpetta. Che scandalo!

	
	24
	Un bianco siciliano profumato accompagna degnamente questo piatto

	
	25
	Buon Appetito. E, come sempre, fatemi sapere
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BUON APPETITO

TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA


