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Martedì 10 Giugno 2008

Una Ricetta ogni 15 giorni

Buongiorno da Fuocolento
Oggi una ricetta dal gusto deciso
Timballo di Rigatoni
INGREDIENTI (per 6 persone)
400 grammi di Rigatoni
1 kg di Zucchine di taglia media

400 grammi di salsiccia freschissima (possibilmente luganega)non aromatizzata

1 Bicchiere di Vino Bianco

120 grammi di Parmigiano Grattugiato

10 fette sottili di Formaggio (Emmenthal o altro formaggio saporito)

1 litro di Besciamella (se desiderate prepararla il procedimento è nella ricetta)
Aglio, due spicchi

3 Scalogni

Olio Extravergine di Olive

Aceto Balsamico

Sale Fino e Grosso

Curry

Noce Moscata grattugiata al momento

Sale
Qualche Fiore di Zucchina fresco per decorazione

Per la Besciamella: 80 grammi di Burro, 80 grammi di Farina, 4 decilitri di Latte, 4 decilitri di Acqua, sale, pepe

ATTREZZATURA NECESSARIA
1 Pentola per la cottura della Pasta
1 Tegame molto largo per la cottura delle Zucchine

Un Recipiente in ceramica o metallo per la lavorazione a mano della salsiccia

1 Casseruola da fuoco per la cottura della Salsiccia

1 Casseruola a bordo alto per la preparazione della Besciamella

1 Teglia da Forno a bordo alto
Scolapasta

Cucchiaio da Cucina

Coltello a punta
TEMPO DI PREPARAZIONE

50 minuti per la preparazione +  30 minuti per la cottura
	1
	Lavate bene le Zucchine, spuntatele testa e coda e tagliatele in quattro nel senso della lunghezza. Tagliatele ora di nuovo in pezzi di circa 1 centimetro e mezzo di spessore

	2
	Prendete il tegame largo, metteteci tre cucchiai da cucina di Olio Extravergine di Olive, i due spicchi di Aglio sbucciati e i 3 Scalogni puliti e finemente affettati

	3
	Fate scaldare l’olio a fuoco medio-basso e lasciate soffriggere l’aglio e lo Scalogno senza che prendano eccessivo colore. Lasciate soffriggere quattro o cinque minuti e poi levate e buttate l’Aglio

	4
	Alzate leggermente la fiamma e aggiungete le Zucchine a pezzi. E’ molto importante che il tegame sia largo per evitare che le zucchine si si sovrappongano eccessivamente, spappolandosi durante la cottura. Non mescolate le Zucchine troppo spesso, in modo che acquistino una leggera doratura durante la cottura, al contatto con il fondo del tegame. Aggiustate di Sale. Dopo una quindicina di minuti le Zucchine saranno cotte mantenendo però una consistenza piuttosto solida ed al dente. Aggiungete qualche goccia di Aceto balsamico e date une generosa mescolata lasciando sfumare un paio di minuti. A questo punto levate il tegame dal fuoco e mettetelo da una parte, al sicuro

	5
	Levate la pelle alla Salsiccia incidendola per il lungo con la punta del coltello. Con le mani dividetela in piccole parti e mettetela nel recipiente di metallo o ceramica. Quando sarà tutta nel recipiente, lavoratela delicatamente con le mani per rendere l’impasto omogeneo

	6
	Mettete la casseruola sul fuoco medio con un filo d’olio e aggiungete la salsiccia poca alla volta, 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

	7
	Quando la Salsiccia è cotta, prendete uno scolapasta e versatecela, lasciando scolare nel lavandino tutto il sugo grasso in eccesso

	8
	Mettete di nuovo la Salsiccia cotta nel recipiente di ceramica o metallo utilizzato precedentemente

	9
	Per semplificare potete comprare la Besciamella già pronta (Bleah !) o meglio preparatela come segue.

Fate fondere il Burro a fuoco molto basso. Versate la Farina lentamente a pioggia, mescolando con il cucchiaio da cucina, fino ad ottenere un composto molto omogeneo che dovrà leggermente schiumare senza prendere colore. Ora versate poco più di metà del latte e dell’acqua freddi. Quando il composto raggiungerà nuovamente l’ebollizione,sempre a fuoco basso,esso comincerà ad ispessirsi. Allora aggiungete la parte rimasta di acqua e latte. Aggiustate ora di sale e di pepe. Il tempo di cottura totale è di circa 15/20 minuti e non dovrete mai smettere di mescolare. Per facilitare la preparazione potete anche usare un frullino ad immersione, facendo attenzione a non tappezzare la cucina con la Besciamella. Mettete ora il composto pronto da una parte

	10
	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

	11
	Una volta scolata la Pasta, rimettetela nella pentola di cottura e aggiungete subito un poco di olio per evitare che la pasta si attacchi. Versate ora le zucchine la salsiccia, mescolando per bene. Aggiungete ora due mestoli di besciamella, due generose cucchiaiate di Parmigiano, due o tre prese di Curry e due prese di Noce Moscata. Mescolate e amalgamate per bene. 

	12
	Accendete il forno in modalità ventilata, se disponibile, stabilizzando la temperatura a 200 gradi

	13
	Prendete la Teglia da Forno e copritene il fondo con un velo di besciamella. Fate uno strati di rigatoni conditi, dello spessore di circa due centimetri. Con un cucchiaio stendete uniformemente un velo di besciamella e date una spolverata di Parmigiano. Stendete il formaggio a fettine piccole e poi 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 ed il Formaggio a fette, terminate con un generoso strato di Besciamella e spolverate con il Parmigiano rimasto. Se lo desiderate mettete qualche fiore di zucchina come ornamento

	14
	Infornate ora la teglia per circa 25/30 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

	15
	Questo piatto può anche essere preparato prima e riscaldato al forno prima di essere servito. In questo modo è anche meglio, perché assume una consistenza più compatta ed è più facile da servire.

Come al solito, fatemi sapere


BUON APPETITO
tra 15 giorni una nuova Ricetta
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