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Strudel di Broccoli
Tempo di Preparazione circa 70 minuti
I lettori mi scuseranno se uso spesso questo ortaggio, che personalmente adoro.
Ribadisco le sue straordinarie qualità dietetiche perciò abusarne non è peccato.
Questa preparazione può essere considerata sia un accompagnamento per un buon aperitivo a base di vino rosso o anche consumata come secondo piatto.
Se ne raccomanda la preparazione con debito anticipo perché questo piatto va consumato tiepido


	Per 6 persone
Broccoli Freschi, 1 chilogrammo

1 Peperone Rosso

1 confezione di Pasta Sfoglia stesa

Acciughe sotto sale o sott’olio
Sale

Peperoncino Rosso

Aglio

Olio Extravergine di Oliva

Parmigiano Reggiano grattugiato

Emmenthal, circa 150 grammi

Un uovo
	INGREDIENTI

	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Pentola per la bollitura dei Broccoli
Tegame largo per ripassare i Broccoli

Placca da forno 

Coltello da cucina

Cucchiaio da cucina

Cucchiaino
Una tazza da te

Carta da Forno

Tazza per il tuorlo d’uovo


	1
	Ebbene, come anticipato sopra avrete capito che sono un irriducibile fan dei Broccoli, ortaggio che dà il meglio della sua qualità in questo periodo dell’anno. Sono davvero tante le qualità benefiche del Broccolo ma secondo me è innanzitutto buono

	2
	Prima di tutto occupiamoci delle Acciughe, elemento fondamentale per insaporire questa preparazione. Se scegliete di usare acciughe sott’olio ne dovete usare 8. Fatele scolare bene dall’olio, tenendole pronte per quando sarà il momento di ripassare i broccoli. Se invece, come consiglio, scegliete di usare quelle sotto sale, ne dovete usare 3 intere. Apritele a metà, deliscatele e sciacquatele molto bene sotto acqua fresca corrente, dissalandole perfettamente. Consiglio le acciughe sotto sale (l’amico Roberto, Genovese purosangue, mi darà ragione) perché il loro sapere è enormemente più pieno e la consistenza più grezza si adatta perfettamente alla fusione nell’Olio Extravergine. Una volta preparate le acciughe mettetele in un piatto a portata di mano, pronte per essere utilizzate più in là

	3
	La prima parte di questa preparazione è del tutto simile a quella suggerita per una precedente ricetta, i Rigatoni con Broccoli. Chi l’ha già realizzata saprà bene come fare, ma ripeto il tutto nei passi qui di seguito

	4
	Sciacquate i Broccoli sotto l’acqua corrente fresca, facendo attenzione a non danneggiare le delicatissime cime. Mondate poi il fondo del gambo, tenendone almeno una decina di centimetri abbondante a partire dalle cime

	5
	Ora separate le cime dai gambi e dividetele in piccoli pezzi, lavorando sopra un recipiente in modo che le piccole escrescenze che cadranno durante la lavorazione non vadano perdute

	6
	Separate le foglie dai gambi e, tagliandole a sezioni più piccole, aggiungetele alle cime precedentemente tagliate

	7
	Mondate ora i gambi, togliendo la dura scorza esterna per qualche millimetro. Noterete che la parte interna del gambo è verde più chiaro. Una volta ripuliti i gambi, tagliateli a metà per il lungo e poi tagliate di nuovo ogni spicchio a pezzi più piccoli. Questa riduzione a pezzi piccoli dei broccoli, cime, foglie e gambi, serve a garantirne la perfetta cottura

	8
	Prendete ora la pentola di bollitura e fate cuocere tutti i pezzi di Broccolo in abbondante acqua moderatamente salata, per circa 25 minuti. Controllate il punto di cottura. I broccoli dovranno essersi ben ammorbiditi

	9
	Trasferite, usando la schiumarola, i broccoli dalla pentola al recipiente in cui li avevate posti durante la lavorazione a crudo. Questa volta potete eliminare l’acqua di bollitura, non servirà

	10
	Mettete il tegame su un fuoco basso con 4 o 5 cucchiai di Olio Extravergine di Olive e aggiungete 3 spicchi d’aglio puliti, le acciughe dissalate e 2 peperoncini rossi fatti a pezzi (se ritenete 2 peperoncini siano eccessivi diminuite la dose, ma a me questa preparazione piace particolarmente infuocata). Mantenete il fuoco davvero basso in modo che le acciughe possano fondere poco alla volta senza assumere un sapore amaro

	11
	Quando le acciughe saranno completamente fuse potrete levare gli spicchi d’aglio usando una forchetta o la punta di un coltello e gettarli

	12
	Aggiungete ora tutti i Broccoli, alzate leggermente il fuoco e cominciate a mescolare per un paio di minuti affinché possano assorbire l’intingolo

	13
	Fate passare circa 5 minuti, sempre mescolando e poi, usando la forchetta, cominciate a schiacciare i broccoli nel tegame, continuando finché tutti i Broccoli, soprattutto i pezzi di gambo, saranno di grandezza uniforme. Fate cuocere ancora una decina di minuti poi assaggiate e, se necessario, aggiustate di sale. Raccomando di schiacciare accuratamente i Broccoli affinché assumano un aspetto cremoso e omogeneo

	14
	A cottura ultimata levate il tegame dal fuoco e lasciate riposare i broccoli da una parte, in modo che perdano calore. Lo so che hanno un profumo davvero invitante ma fate uno o massimo due assaggi, altrimenti otterrete uno strudel semivuoto, golosi !!

	15
	Ora aprite la confezione di pasta sfoglia stesa. Mi piacerebbe proporvi la preparazione della sfoglia ma vi occuperebbe troppo tempo così, eccezionalmente, almeno questa volta, facciamo le cose davvero semplici. Tagliate la Carta da Forno in misura abbondante e coprite la placca da forno. Mettete la placca su un piano per poter lavorare comodamente. Ponete la sfoglia al centro della carta da forno

	16
	Grattugiate del Parmigiano reggiano in quantità di circa 6 pugni e tagliate l’Emmenthal a cubetti molto piccoli

	17
	Pulite il Peperone Rosso, levate i semi all’interno, lavatelo bene e poi tagliatelo in listarelle di circa mezzo centimetro di larghezza. Tenete pronte le liste di peperone da un parte su un piatto

	18
	Levate la placca dal forno e tenetela fredda a disposizione. Accendete il forno in modalità ventilata, se disponibile, alla temperatura di 220 gradi. 

	19
	Prendete ora il tegame con i broccoli e usando un cucchiaio stendetene uno strato di circa un centimetro di spessore. Considerate che, una volta terminata la sistemazione dei broccoli sulla sfoglia, dovrete avvolgere la sfoglia stessa intorno ai broccoli chiudendola ai lati, perciò dovrete disporre i broccoli a rettangolo partendo dal centro della sfoglia

	20
	Creato il primo strato, disponete sopra di esso 8 filetti di Peperone Rosso, spolverate di parmigiano grattugiato e sparpagliate una parte dei cubetti di Emmenthal sopra a tutto

	21
	Procedete con un altro strato di broccoli e, come prima, disponete i filetti di peperone, spolverate di Parmigiano e sparpagliate i cubetti di Emmenthal. Continuate a formare strati finché i broccoli saranno terminati

	22
	Terminata la disposizione degli strati, prendete uno alla volta i lembi della sfoglia dalla parte del lato lungo del rettangolo creato con i broccoli e avvolgeteli sopra ai broccoli stessi. Chiudete poi i bordi corti del rettangolo saldando bene con le dita

	23
	Praticate con il coltello, sulla parte superiore dello strudel così ottenuto, un piccolo foro circolare di circa un centimetro di diametro. Questo foro permetterà al vapore di cottura di uscire dallo strudel evitando rigonfiamenti

	24
	In una tazza da te mettete il tuorlo (il rosso !) di un uovo e aggiungete un pizzico di sale. Mescolate energicamente con un cucchiaino per amalgamare bene il tuorlo con il sale

	25
	Con lo stesso cucchiaino spalmate l’amalgama di uovo e sale sula superficie esterna dello strudel, evitando, per quanto possibile, che goccioli sulla carta da forno. Disponete qualche filetto di peperone sulla cima dello strudel come decorazione

	26
	Ora lo strudel è pronto per essere infornato. Infornate la placca maneggiandola con cura. Il tempo di cottura è di circa 30 minuti

	27
	Al punto giusto di cottura la superficie dello strudel appare di un invitante colore bruno

	28
	A cottura ultimata infilate i guanti e levate la placca dal forno. Lasciate che lo strudel perda calore prima di porzionarlo

	29
	Quando lo strudel sarà tiepido praticate un taglio per la lunghezza con un coltello ben affilato. Tagliate poi ancora fette per il lato corto ottenendo così due tranci per ogni fetta

	30
	Servite usando una paletta da dolce ed una forchetta per evitare che i tranci si scompongano

	31
	Un po’ pignola la ricetta e un pochino lunga la preparazione ma ne sarà valsa la pena. Sentirete che sapore

	32
	Come al solito fatemi sapere e naturalmente buon appetito!
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