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	16 Marzo 2009

Timballo di Riso con Verdure e Salsiccia

(da consumare a temperatura ambiente, va preparato almeno un paio d’ore prima di essere servito)

Tempo di preparazione 50 minuti più il tempo di raffreddamento

Un poco laborioso ma ne vale davvero la pena
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PROPRIO BUONO E ANCHE BELLO DA VEDERE

Questa ed altre bellissime presentazioni sono state preparate dalle manine sante delle straordinarie Ragazze del Corso di Finger Food che Fuocolento ha tenuto a Milano dal 17 febbraio al 10 marzo 2009 alla Botega Caffè Cacao di Corso Garibaldi 16




	INGREDIENTI
	Per 6 Persone:

Per il Brodo di Verdure (sono necessari circa due litri):

Acqua 2 litri

Cipolla 1 abbastanza grande

Carote 6 dii buone dimensioni

Sedano 2 coste

Sale, una piccola presa

Per il Risotto:

Riso Carnaroli 500 grammi

Il Brodo di Verdura già descritto sopra

Una Cipolla Bianca di piccole dimensioni

Un Porro di medie dimensioni

Insalata Trevisana, due piccoli ceppi

Fagiolini 250 grammi

Luganega Fresca 250 grammi

Zafferano, 2 bustine (pari a circa 120 milligrammi)

Parmigiano Grattugiato, 4 cucchiai da cucina abbondanti

Burro, 60 grammi

Olio Extravergine di oliva, 2 cucchiai da cucina

Sale

Pepe Nero

Un abbondante bicchiere di Vino Bianco da Cucina

Per la guarnizione:

Bresaola a dadini(tagliata da una fetta alta), 40 grammi

oppure

Barbabietola tagliata Julienne

	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Pentola per la preparazione del Brodo di Verdure

Una piccola pentola per scottare i Fagiolini

Tegame (o pentola) a bordo alto per la cottura del Riso

Mestolo per Brodo

Cucchiaio da Cucina per Il Risotto

Stampo da Plum Cake antiaderente di adeguate dimensioni

Carta da Forno

Piatto di servizio grande per togliere il Riso dallo stampo

Coltello da cucina ben affilato

Tagliere

Piatti piani o Bicchieri da Martini per il servizio in tavola


	Dio creò il Cibo, il diavolo i Cuochi

(James Joyce)

[image: image3.jpg]





fuocolento è su
milanostraordinaria2009
(pagina 222)
	1
	Innanzitutto preparate un buon Brodo di Verdure. Se volete potete utilizzare un qualunque preparato solubile di verdure, ma se il brodo ve lo fate voi è molto più sano, costa meno e vi rimangono pure le verdure da mangiare con un filo di olio crudo !

Due litri di acqua fredda, una presina (piccolissima) di sale grosso, una Cipolla grande, due coste di Sedano, 6 Carote. Lavate tutto, sbucciate le Carote, ripulite il Sedano da eventuali segni di terra, togliete il primo giro alla Cipolla. Tutto in acqua fredda e mettete sul fuoco medio. Poi fa tutto da solo. Unico accorgimento è di assaggiarlo prima di usarlo. Deve essere giustamente salato, ne troppo ne poco

	
	2
	Spuntate i Fagiolini e fateli scottare per circa 5 minuti in acqua già al bollo leggermente salata. Una volta tolti dall’acqua, scolateli bene e tagliateli a pezzi lunghi circa 1 centimetro

	
	3
	Disponete ora gli altri ingredienti pronti all’uso. Cominciate dal Porro. Tagliate e buttate il fondo con le radici. Levate i primi due giri  buttate il primo (esterno) e conservate il secondo perché servirà da decorazione. Lavate bene il Porro e tagliatelo a rondelle fini, fin quando vedrete che l’interno diventa verde. Potete buttare il resto. Lavate e tenete da una parte anche il secondo strato che taglierete a strisce larghe circa un centimetro nel senso della lunghezza

	
	4
	Levate lo strato esterno alla Cipolla e, dopo averla affettata, tagliatela a pezzi molto piccoli

	
	5
	Lavate delicatamente la Trevisana e tagliatela a pezzi lunghi circa due centimetri

	
	6
	Togliete l’involucro alla Luganega e dividetela a piccoli pezzi

	
	7
	Foderate il fondo dello stampo da Plum Cake con una striscia tagliata a misura di carta da forno, arrivando a coprire anche i bordi corti e lasciando uscire la carta dal bordo superiore. Questo vi aiuterà poi a togliere il riso raffreddato dallo stampo

	
	8
	Quando il brodo sarà pronto, mettete metà del Burro (circa 30 grammi) nella pentola di cottura del Riso e fatelo sciogliere a fuoco bassissimo, non deve friggere. Aggiungete anche due cucchiai di Olio Extravergine di Oliva

	
	9
	Mettete a rosolare la Luganega a piccoli pezzi. Lasciate cuocere circa 5 minuti mescolando e schiacciando per frantumarla il più possibile. Tutto sempre a fuoco molto basso. Quando la Luganega sarà ben colorita aggiungete la Cipolla a pezzetti, il Porro a rondelle, i Fagiolini scottati e la Trevisana. Mescolate bene

	
	10
	Lasciate cuocere ancora un paio di minuti poi aggiungete il Riso preventivamente pesato. Alzate un poco il fuoco e mescolate energicamente affinché la Verdura e la Luganega si mescolino bene con il Riso. Lasciate il fuoco un poco alto per un paio di minuti

	
	11
	Abbassate il fuoco e aggiungete un abbondante bicchiere di vino bianco. Rimescolate di continuo

	
	12
	Ora comincia la vera cottura del Riso che durerà ancora circa 16/17 minuti. Il Riso deve essere sempre molto bagnato, perciò aggiungete brodo poco alla volta ma spesso e a mestoli piccoli. Il brodo deve sempre coprire il riso completamente. Dovrete mescolare di continuo con il cucchiaio da cucina, senza mai smettere. Continuate così per 8/10 minuti. Raccomando di calibrare bene il fuoco. Il Riso deve sobbollire appena

	
	13
	Trascorsi gli 8/10 prendete una tazza e metteteci il contenuto delle due bustine di Zafferano. Allungate con un piccolo mestolo di brodo e mescolate bene. Versate lo Zafferano diluito nella pentola continuando a mescolare. Non aggiungete più altro brodo lasciando asciugare un poco il Riso

	
	14
	Cominciate ad assaggiare il Riso che deve risultare bene al dente. Se necessario aggiustate di sale

	
	15
	Quando la cottura è pressoché ultimata, spegnete il fuoco e aggiungete il rimanente Burro, 4 cucchiai da cucina di Parmigiano Grattugiato ed una bella macinata di Pepe Nero. Mescolate energicamente per mantecare il Riso, finché il Burro ed il Parmigiano saranno completamente assorbiti

	
	16
	Trasferite delicatamente il contenuto della pentola nello stampo da Plum Cake rivestito, cercando di non muovere la carta da forno dal fondo

	
	17
	Lasciate raffreddare a temperatura ambiente, NON mettete nel frigorifero

	
	18
	Quando il riso avrò raggiunto al temperatura ambiente (ci vogliono almeno due ore) noterete che la sua consistenza è divenuta ben solida. Prendete un piatto abbastanza grande e mettetelo sopra lo stampo pieno di Riso, mantenendo all’esterno i due lembi di carta da forno che fuoriescono dallo stampo. Rovesciate il piatto e lo stampo tenuti bene assieme, rapidamente e con mano ferma. Di solito il riso si stacca. Se così no fosse alzate delicatamente lo stampo tenendo fermi sul piatto i due lembi di carta da forno. Lo stampo si adagerà sul piatto senza rovinarsi

	
	19
	Qualora il Riso fosse ancora tiepido, lasciatelo raffreddare ancora un poco senza muoverlo

	
	20
	Ora la preparazione per il servizio a tavola. Il Riso dovrà essere tagliato una fetta alla volta, di circa due centimetri di spessore e adagiato su un tagliere con una spatola piana e larga. Una volta appoggiate le fette sul tagliere, potete tagliarlo di nuovo nelle forme che preferite e adagiarlo su un piatto piano o, ancora meglio, in un ampio bicchiere da Martini (come vedete nella foto). Raccomando di non rompere le fette che, pur solide, restano molto delicate

	
	21
	I colori dominanti sono il giallo ed il verde. Decorate il piatto o il bicchiere che avete utilizzato con le strisce di Porro,  la Barbabietola tagliata Julienne o con i dadini (piccolissimi) di Bresaola. L’effetto cromatico sarà strepitoso. Potete anche , se lo gradite dare una spolveratina di Pepe Nero

	
	22
	Molto Sapore, molto Profumo, molto Colore. Buon appetito e, come sempre, fatemi sapere
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BUON APPETITO

TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA


