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Spumone di Fegato
Tempo di Preparazione circa 70 minuti
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Una preparazione per il vostro Natale, un piatto classico per la tavole delle Feste.

Senza nulla levare alle specialità di fegato francesi, questo Spumone è una preparazione assolutamente italiana, esattamente come lo facevano le laboriose nonne.

Nonostante il Fegato sia un ingrediente spesso non particolarmente apprezzato, in questa ricetta assume un profumo unico.
Il tempo di preparazione è di 70 minuti ma saranno necessarie 4 o 5 ore per il completo consolidamento dello Spumone in frigorifero. Raccomando quindi di prepararlo con debito anticipo,  anche il giorno precedente



	Per 6 persone:
Fegato freschissimo di Vitello, 300 grammi

Fegatini di Pollo, 100 grammi

Una piccola Cipolla Bianca

Lardo, 100 grammi

Burro, 50 grammi

Alloro, 1 foglia

Marsala, un piccolo bicchiere
Besciamella fredda e densa, 2 cucchiai da cucina

Panna non zuccherata da montare, litri 0,200 , ben fredda
Cognac, due cucchiai da cucina

Sale

Pepe

Olio Extravergine di Olive

Tartufi Neri (facoltativi)
	INGREDIENTI

	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Coltello da cucina
Tagliere
Cucchiaio da Cucina

Food Processor o frullatore (Braun Multipratic o simile)
Tegame largo dal bordo alto

Schiumarola

Colino o Passabrodo

Frullatore ad immersione

Contenitore possibilmente metallico per montare la Panna (tenetelo in frigorifero per raffreddarlo bene)

Stampo da Plumcake della capacità di circa 1,2 litri

Carta da Forno

Mollette da cucina


	1
	Tagliate il Fegato di Vitello e i Fegatini di pollo a dadi

	2
	Tenete fin d’ora i 50 grammi di Burro fuori dal frigorifero, affinché si possa ammorbidire a temperatura ambiente

	3
	Tagliate la Cipolla Bianca a fette molto sottili e il Lardo a dadi molto piccoli. Mettete ora 20 grammi di Burro nel tegame, lasciate sciogliere a fuoco molto basso. Aggiungete la cipolla a fettine e il lardo a dadini. Tenete sempre il fuoco molto basso, cosicché la cipolla possa leggermente imbiondire senza soffriggere troppo. Il Lardo diventerà a breve trasparente 

	4
	Aggiungete ora i due tipi di fegato tagliati a dadi, aggiustate di Sale e pepe. Aggiungete la foglia di Alloro. Alzate ora leggermente il fuoco e lasciate cuocere bene il tutto, fino a quando il fegato sarà davvero ben cotto anche all’interno. A cottura ultimata spegnete il fuoco e mettete il tutto in una bastardella di acciaio o in una terrina

	5
	Nello stesso tegame di cottura mettete ora il Marsala e ponete il tegame su fuoco basso, lasciando che il Marsala evapori delicatamente per 5 o 6 minuti

	6
	Aggiungete ora il Marsala alla terrina con il fegato e i condimenti. Mescolate accuratamente e lasciate che il tutto si raffreddi per bene

	7
	Ora prendete il Food Processor. Con una schiumarola o un cucchiaio bucato cominciate a trasferire poco alla volta il contenuto della terrina (fegato e condimenti) nella vasca del Food processor, facendo prima scolare bene la parte liquida, magari aiutandovi con una forchetta pigiando leggermente. Eliminate la foglia di alloro. Una volta trasferito il tutto nel Food Processor, cominciate a tritare prima a bassa velocità e poi più velocemente in modo da omogeneizzare bene il tutto. Continuate a frullare finché il composto perderà l’aspetto granuloso

	8
	Lasciando sempre il composto nel Food Processor, aggiungete i restanti 30 grammi di Burro ammorbidito e frullate di nuovo così da incorporare completamente il Burro nel composto

	9
	Nel fondo della terrina è rimasto il liquido di cottura. Lo dovete passare con un colino o con un passa brodo ed aggiungerlo piano piano al composto, continuando a frullare a bassa velocità. Aggiungete anche due cucchiai di Cognac

	10
	Ora prendete la Panna da montare e mettetela nel contenitore (possibilmente metallico) ben freddo. Usando un frullatore ad immersione montate la Panna ben ferma. Aggiungetela al composto nel Food Processor rimescolando piano

	11
	Se lo desiderate potete arricchire il composto con del tartufo nero a dadini molto piccoli. Potete utilizzare il tartufo nero in vasetti che potete facilmente trovare nei supermercati

	12
	Foderate lo stampo del Plumcake utilizzando due strisce di carta da forno, una nel senso della larghezza e una in quello della lunghezza, in modo che tutte le superfici interne siano foderate. Abbondate con la carta, lasciandola uscire dallo stampo per una decina di centimetri e cercate di fissare la carta al bordo superiore dello stampo con delle mollette da cucina

	13
	Versate delicatamente il composto nello stampo, facendo attenzione che la carta sia ben aderente alle facce interne dello stampo stesso

	14
	Ripianate bene la parte superiore del composto e ponete immediatamente in frigorifero. Dopo circa un’ora il composto comincerà a solidificarsi. A questo punto levate le mollette da cucina e ripiegate la carta da forno, coprendo la faccia superiore dello stampo, così da ripararlo dal contatto diretto con la temperatura del frigorifero. Niente ditate nello Spumone, abbiate un poco di pazienza !

	15
	Levate lo stampo dal frigorifero un’ora prima del servizio e rovesciatela sul piatto di portata. Grazie alla carta da forno lo spumone dovrebbe uscire agevolmente dallo stampo. Se aveste difficoltà, immergete per qualche secondo lo stampo in acqua calda e poi procedete all’impiattamento che ora sarà estremamente agevole

	16
	Se lo gradite, potete accompagnare lo Spumone con della Mostarda Piccante di Pere o Mele. Sentirete che meraviglia! Come sempre, Buon Appetito e fatemi sapere. E naturalmente Buon Natale a tutti


	 
	BUON APPETITO
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TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA
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