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	28 febbraio 2009

Finger Food

____

Spezzatino di Pesce Spada alla Siciliana

e

Gamberi al Cognac

Tempo di preparazione circa 20 minuti (Pesce Spada) e 20 minuti (Gamberi)
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RAGAZZE ALL’OPERA - CORSO FINGER FOOD ALLA BOTEGA CAFFE’ CACAO DI MILANO

oggi due facili ricette, per due preparazioni Finger Food 

ideali per una cena in piedi, come antipasti di pesce o anche come secondo piatto

si possono servire in bicchiere, accompagnante da verdure, yogurt greco e pane tostato


	INGREDIENTI
	Dosi per 6 persone:

SPEZZATINO DI PESCE SPADA

Pesce Spada freschissimo a fette di circa 1,5/2 centimetri di spessore, grammi 900 (prezzo odierno di mercato da 23 a 25 Euro il chilogrammo)

Olio Extravergine di Oliva

Capperi sotto sale

Vino bianco da cucina

Pepe Nero

Sale

GAMBERI AL COGNAC

Code di Gamberi freschissimi, grammi 1000 (prezzo odierno di mercato da 22 a 26 Euro il chilogrammo, in base alle dimensioni, da pulire)

Olio Extravergine di oliva

Cognac di ottima marca, 1 bicchiere

Sale

Pepe Nero

Un fiammifero

Yogurt Greco freddo e compatto (opzionale)



	ATTREZZATURA NECESSARIA
	2 tegami per la cottura

Tagliere

Coltello da cucina

Cucchiaio da cucina


	Dio creò il Cibo, il diavolo i Cuochi

(James Joyce)
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fuocolento è su
milanostraordinaria2009
(pagina 222)
	1
	Cominciamo con lo Spezzatino di Pesce Spada.

Mondate le fette dalla pelle ed eliminate la vertebra centrale

	
	2
	Tagliate il Pesce Spada, dopo averlo sciacquato in acqua fresca, a cubetti di circa 1,5 / 2 centimetri di lato e tenetelo pronto da una parte su un piatto

	
	3
	Mettete i Capperi sotto sale in un piccolo colino e sciacquate bene in acqua corrente per 5 minuti, rimescolando ogni tanto per far sciogliere ed eliminare bene tutto il sale. Terminata la lavatura, fateli scolare bene dall’acqua

	
	4
	Mettete tre cucchiai da cucina di Olio Extravergine di Oliva nel tegame e fate scaldare a fuoco bassissimo. Aggiungete quasi subito i cubetti di pesce Spada, mantenendo sempre il fuoco molto moderato

	
	5
	È necessario rimescolare spesso i cubetti, affinché cuociano uniformemente. Raccomando di essere molto delicati con il cucchiaio perché il Pesce Spada diventa molto morbido quando arriva a cottura e sarà esteticamente più bello se i cubetti rimarranno integri

	
	6
	Quando tutti i cubetti avranno un colorito chiaro aggiungete i capperi e rimescolate per bene

	
	7
	Date una grattatina di Pepe Nero e, prima di aggiustare di sale, assaggiate perché i capperi daranno già una notevole salatura, che potrebbe anche essere sufficiente

	
	8
	Quando, continuando la cottura, l’intingolo si sarà ristretto, aggiungete un bicchiere di vino Bianco e aumentate leggermente il fuoco, sfumando il vino per un paio di minuti, non di più

	
	9
	Assaggiate e verificate la cottura. Se tutto va bene potete levare dal fuoco e mettere il tutto in una terrina di servizio

	
	10
	Questo piatto si gusta anche a temperatura ambiente, servito in piatto o in bicchiere, con pane tostato e verdure di guarnizione a vostra scelta

	
	
	

	
	1
	Passiamo ora alla preparazione dei Gamberi al Cognac.

Sgusciate le Code di Gamberi, liberatele dal filamento nero e risciacquatele molto delicatamente sotto l’acqua fresca

	
	2
	Tenete i Gamberi sgusciati in un piatto a scolare l’acqua, pronti per la cottura

	
	3
	Mettete tre cucchiai da cucina di Olio Extravergine di Oliva nel secondo tegame e fate scaldare a fuoco bassissimo

	
	4
	Aggiungete i Gamberi che dovranno essere mescolati di continuo. I Gamberi, prima di colore trasparente gelatinoso assumeranno un colore bianco con striature rosse. Mescolate sempre per evitare bruciature

	
	5
	Date una grattata di pepe Nero e aggiustate moderatamente  di Sale

	
	6
	Dopo 3 minuti di cottura aggiungete un bicchiere di Cognac, date una mescolata rapida e con il fiammifero accendete l’intingolo

	
	7
	Muovendo il tegame lasciate consumare la fiamma

	
	8
	Dopo un minuto o poco più levate il tegame dal fuoco e trasferite il tutto in una terrina. Noterete che l’intingolo, molto profumato, avrà assunto un colore rosso deciso

	
	9
	È preferibile servire i Gamberi in bicchiere, guarnendo con un piccolo cucchiaio di Yogurt Greco freddo e molto compatto. Se gradite potete insaporire lo Yogurt con un pizzico di Noce Moscata

	
	10
	Buon appetito e, come al solito, fatemi sapere


	[image: image5.jpg]



BUON APPETITO

TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA


