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	16 Giugno 2009

Terrina di Melanzane con Salsina di Pomodoro al Basilico

Tempo di preparazione circa 90 minuti (più i tempi di raffreddamento)
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foto: courtesy Mattia Dal Bello

Chiedo scusa agli amanti delle ricette rapide. Oggi rimarranno delusi.

Questa è una preparazione piuttosto laboriosa ma quando ci vuole …. 

Insomma, per dirla tutta, oggi (e anche domani e dopodomani) il vostro Cuoco è in trasferta in Germania. Piove, ci sono 9 gradi, non è esattamente il clima a cui siamo abituati per il mese di giugno. Perciò, per consolarmi, ho scritto del piatto più mediterraneo che mi è passato per la mente




	INGREDIENTI
	PER LA TERRINA (PER 6/8 PERSONE)

Melanzane Kg. 1,800

Spicchi d’aglio 2

Olio Extravergine di oliva 10 cl.

Uova 5 (intere, tuorlo e albume)

Latte a temperatura ambiente 2 cucchiai da cucina

Sale  e Pepe nero

Timo fresco, 3 rametti

Alloro 1 foglia

Burro per lo stampo da Plum cake

Basilico per guarnizione finale

PER LA SALSA (quantità necessaria per le pozioni di Terrina)

3 cucchiai di Olio Extravergine di oliva

Pancetta dolce 50 grammi

Cipolle bianche 1 di media grandezza

Passata di pomodoro 1 scatola media

Basilico 10/15 foglie

Timo fresco, un rametto

Sale e Pepe Nero q.b.



	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Pentola per la cottura della salsa di pomodoro

Coltello da cucina

Tagliere

Frullino a immersione (Minipimmer)

Contenitore con coperchio per conservare la salsa

Tegame largo a bordo alto per la cottura delle melanzane

Contenitore in acciaio (bastardella)

Frusta da cucina

Stampo da Plum Cake

Teglia da forno a bordi alti (che contenga comodamente lo stampo da Plum Cake) per la cottura a bagnomaria

Carta da forno




	Dio creò il Cibo, il diavolo i Cuochi

(James Joyce)
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fuocolento è su
milanostraordinaria2009
(pagina 222)
	1
	Occorre iniziare preparando la salsina di Pomodoro al Basilico. La regola direbbe di prepararla addirittura il giorno prima per lasciare che si insaporisca alla perfezione, ma qualche ora prima è più che sufficiente per un risultato di tutto riguardo

	
	2
	Tritate finemente la cipolla bianca e preparate un soffritto con i 3 cucchiai di Olio d’Oliva e la Pancetta Dolce. Raccomando il fuoco molto moderato per evitare che la Pancetta o, peggio, la Cipolla brucino rovinando il gusto del sugo che deve essere molto delicato e profumato

	
	3
	Quando la Cipolla imbiondisce leggermente aggiungete la scatola di Passata di Pomodoro, aggiustate di sale e pepe e lasciate cuocere, sempre a fuoco moderato  per circa 20 minuti

	
	4
	A cottura ultimata spegnete il fuoco e frullate il sugo con un frullino a immersione (minipimmer) omogeneizzando per bene

	
	5
	Lasciate raffreddare qualche minuto e poi aggiungete le foglie di basilico intere e un rametto di timo fresco dando una rapida mescolata. Mettete il tutto in un contenitore con chiusura e lasciate raffreddare completamente. Se la salsa sarà consumata entro qualche ora potete lasciare a riposare a temperatura ambiente. Se il consumo avverrà il giorno successivo riponete in frigorifero avendo l’accortezza di levarla un paio d’ore prima dell’uso per riportarla lentamente a temperatura ambiente

	
	6
	Passiamo ora alla Terrina. Lavate accuratamente le melanzane, liberatele dai piccioli e tagliatele a piccoli cubetti

	
	7
	Lavate il Timo e separate delicatamente le foglioline, lavate la foglia di alloro e sbucciate l’aglio. Tenete tutto pronto per l’uso su un piattino

	
	8
	Mettete l’olio nel tegame, fate scaldare a fuoco molto basso e aggiungete le melanzane a cubetti, mescolando molto frequentemente. Lasciate cuocere circa 15/20 minuti sempre mescolando

	
	9
	Aggiustate di sale e pepe, aggiungete le foglie di timo, la foglia di alloro e gli spicchi d’aglio tagliati a metà. Mescolate

	
	10
	Lasciate cuocere per circa 30 minuti, sempre a fuoco basso e con il coperchio, mescolando almeno una volta ogni 5 minuti per garantire la cottura uniforme alle melanzane

	
	11
	Esaurito il tempo indicato assaggiate le melanzane per verificare cottura e salatura. Se al vostro gusto vanno bene spegnete il fuoco, levate la foglia di alloro, fate perdere calore per una decina di minuti e poi omogeneizzate bene il tutto con il frullino ad immersione (è sempre il minipimmer)

	
	12
	Mettete a riposare in una bastardella (contenitore in acciaio) e lasciate raffreddare completamente

	
	13
	Quando il composto è a temperatura ambiente aggiungete il latte e le uova e mescolate energicamente con la frusta (da cucina) amalgamando bene il tutto

	
	14
	Prendete lo stampo da Plum Cake e imburratelo accuratamente. Foderatelo con due strisce di carta da forno tagliate a misura e poste nello stampo perpendicolari una all’altra, lasciandole uscire dai bordi dello stampo. Questo aiuterà lo spiattamento dopo la cottura

	
	15
	Accendete il forno e stabilizzate la temperatura a 200 gradi

	
	16
	Versate adagio il composto di melanzane nello stampo foderato. Il livello del composto non deve superare i tre quarti dell’altezza totale dello stampo

	
	17
	Ora ponete lo stampo riempito in una teglia più grande e mettete l’acqua per la cottura a bagnomaria, raggiungendo almeno l’altezza di due terzi dell’altezza dello stampo 

	
	18
	Ponete in forno facendo attenzione a non rovesciare e lasciate cuocere per circa 70 minuti senza mai aprire il forno

	
	19
	A cottura ultimata togliate lo stampo dall’acqua e lasciate raffreddare a temperatura ambiente (è necessaria circa un’ora) poi fate raffreddare ancora circa un’ora in frigorifero

	
	20
	Terminato tutto il ciclo di raffreddamento spiattate con molta attenzione su un piatto di portata di adeguate dimensioni, aiutandovi con i lembi di carta da forno che fuoriescono dallo stampo (in questo caso un lavoro a quattro mani è più sicuro, fatevi aiutare se vi è possibile)

	
	21
	Prima del servizio guarnite con qualche foglia di basilico fresco

	
	22
	La terrina si serve affettata direttamente nel piatto di servizio e coperta in parte dalla salsina di pomodoro che porterete in tavola in una salsiera o in contenitore adeguato

	
	23
	Lo so, è parecchio laborioso ma vi garantisco che ne vale la pena, fidatevi

	
	24
	Buona appetito e godetevi questo splendido piatto. … e come al solito fatemi sapere
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BUON APPETITO

TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA


