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	1 Dicembre 2009
Timballo di Rigatoni

con Salsiccia, Porcini e Fonduta

Tempo di preparazione circa 40 minuti + cottura
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La versione invernale del Timballo

Gustoso piatto unico molto profumato e appetitoso

Ottimo appena fatto ma anche il giorno dopo, sempre che ci arrivi, visto che è spesso preda di incursioni notturne in cucina ….

Per una maggiore celerità nella preparazione ho elencato negli ingredienti la Fonduta pronta che io trovo di ottima qualità. Trovate sia la Valdostana classica che la Svizzera, davvero niente male (ogni tanto qualcosa di buono lo fanno anche i nostri vicini d’oltralpe  )




	INGREDIENTI
	PER 6 PERSONE (di buona forchetta)
Rigatoni, 400 grammi 

Salsiccia dolce fresca, 200 grammi 

Porcini, freschi 800 grammi o, surgelati, 500 grammi 

Vino bianco, 1 bicchieri 

Cipolla bianca, 1 

Fonduta pronta, una confezione 

Prezzemolo, una piccola manciata, da tritare 

Olio Extravergine di Olive 

Curry, se gradito 

Noce Moscata 

Sale fino e grosso 

Pepe Nero 

Acqua


	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Tegame per la cottura della salsiccia 
Tegame per la cottura dei porcini 

Pentola grande per la cottura della pasta 

Pentola medio piccola per la fusione della fonduta 

Teglia da forno di dimensioni adeguate 

Cucchiai da cucina 

Coltello da cucina 

Tagliere 

Scolapasta


	Dio creò il Cibo, il diavolo i Cuochi

(James Joyce)
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	1
	Prendete il tegame largo, metteteci 5 cucchiai da cucina di Olio Extravergine di Olive e la cipolla bianca affettata finemente

	
	2
	Fate scaldare l’olio a fuoco basso e lasciate soffriggere la cipolla senza che prenda colore. Lasciate soffriggere due o tre minuti

	
	3
	Levate la pelle alla Salsiccia incidendola per il lungo con la punta del coltello. Con le mani dividetela in piccole parti e mettetela nel tegame su fuoco medio, mescolando e lavorando con il cucchiaio da cucina, cercando di frantumare tutti i grumi. Dopo una decina di minuti aggiungete il vino bianco e continuate a mescolare fino a cottura completa, ancora per una decina di minuti

	
	4
	Quando la Salsiccia è cotta, lasciate ancora un poco sul fuoco molto basso affinché l’intingolo si ritiri un poco. Spegnete il fuoco e lasciate il tutto nel tegame

	
	5
	In un secondo tegame scaldate un filo d’olio e a fuoco basso fate cuocere i Porcini. Quando si saranno ammorbiditi alzate leggermente il fuoco, aggiustate di sale e pepe e, dopo una decina di minuti, terminata la cottura (l’assaggio è d’obbligo) spegnete il fuoco e aggiungete una manciata di prezzemolo tritato grossolanamente a coltello. Mescolate e lasciate risposare

	
	6
	In una pentola medio fondete a bagno maria se possibile, altrimenti a fuoco bassissimo la fonduta di formaggio. Mantenete al caldo pronta per l’uso

	
	7
	Fate bollire l’acqua per la pasta, aggiustate di sale grosso e fate cuocere la Pasta che dovrà essere molto molto al dente, ovvero cotta un minuto abbondante meno del tempo richiesto. Comunque assaggiatela spesso per evitare che passi di cottura

	
	8
	Una volta scolata la Pasta, versatela nel tegame della salsiccia, aggiungete i porcini e mescolate bene Aggiungete ora qualche cucchiaio di fonduta, quattro generose cucchiaiate di Parmigiano. Mescolate e amalgamate il tutto per bene.

	
	9
	Accendete il forno in modalità ventilata, se disponibile, stabilizzando la temperatura a 200 gradi

	
	10
	Prendete la Teglia da Forno e copritene il fondo con un velo di fonduta. Fate uno strato di rigatoni conditi, dello spessore di circa due centimetri. Con un cucchiaio stendete uniformemente un velo di fonduta e e date una spolverata di Parmigiano. Un pizzico di Noce Moscata e, se gradito, uno di Curry, ma senza esagerare. Procedete con un altro strato di Rigatoni e con tutto il resto come prima, fino a quando la Pasta sarà terminata. Una volta disposta tutta la Pasta a strati, terminate con un generoso strato di fonduta e spolverate con il Parmigiano rimasto.

	
	11
	Infornate ora la teglia per circa 30 minuti, fino a quando lo strato superiore sarà ben brunito e croccante. Levate dal forno e lasciate qualche minuto a perdere calore prima di servire

	
	12
	Porzionate e servite

	
	13
	Buona appetito, e come sempre, fatemi sapere
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BUON APPETITO

TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA


