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cuoco a domicilio


	VUOI RICEVERE UNA RICETTA OGNI 15 GIORNI ?
	◄
	
	
	Telefono +39.335.6048296

Email  fuocolento@fuocolento.net
Web  www.fuocolento.net

	LA SCUOLA DI CUCINA
	◄
	
	
	

	IL MENU DI APRILE
	◄
	
	
	

	IL CUOCO A DOMICILIO
	◄
	
	
	

	HOME PAGE DI FUOCOLENTO
	◄
	
	
	

	TUTTE LE RICETTE PUBBLICATE
	◄
	
	
	
	
	


	15 aprile 2009

Uova e Crescenza

Tempo di preparazione circa 8 minuti (un record !)
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oggi Fuocolento si prende una Licenza Culinaria.

Nessun piatto scenografico, nessun ardito accostamento, solo una rapida e facile esecuzione di un antico ricordo di Cucina, un sapore che riaffiora dalla memoria, una vera Ricetta Vintage. Un rapido spuntino che veniva preparato molto tempo fa da una madre con poco tempo e consumato da un futuro Cuoco allora bambino. A quei tempi di piatti pronti e congelatori non se ne parlava. Una preparazione ideale per le vostre colazioni di tarda mattina dei giorni di festa.

Vabbeh, insomma, niente di che, ma il solo ricordare questo sapore mi fa venire una fame …




	INGREDIENTI
	Dosi per persona

2 uova freschissime

Crescenza fresca, 60 grammi

Sale, un pizzico

Pane tostato, una fetta

Facoltativo, Pepe Nero

	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Un piccolo tegame

Tostapane

Cucchiaio da Cucina


	Dio creò il Cibo, il diavolo i Cuochi

(James Joyce)
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fuocolento è su
milanostraordinaria2009
(pagina 222)
	1
	La cottura di questa ricetta deve essere eseguita a fuoco bassissimo

	
	2
	Fate tostare una fetta di Pane dopo averla tagliata a listarelle di circa 2 centimetri di larghezza

	
	3
	Mettete 60 grammi di Crescenza fresca nel tegame e mettete a scaldare sul fuoco bassissimo. Piano piano la Crescenza comincia a liquefarsi

	
	4
	Quando la Crescenza sarà completamente liquefatta rompete le 2 uova e aggiungetele, sempre a fuoco bassissimo

	
	5
	Da questo momento dovete mescolare molto delicatamente e di continuo perché la parte del composto sul fondo del tegame comincia lentamente a solidificarsi e, per garantire la morbidezza finale della preparazione, è necessario che il fondo del composto non si attacchi al tegame

	
	6
	La cottura avviene in circa 4 minuti

	
	7
	Quando il composto ha raggiunto la consistenza desiderata (morbida, mi raccomando) potete impiattare posizionando le listarelle di Pane tostato e decorando con un pomodorino tagliato, qualche foglia di prezzemolo o altre verdure di colore a contrasto di vostra scelta

	
	8
	Se lo gradite, una grattatina di Pepe Nero arricchisce l’aroma

	
	9
	Tutto qua. Semplice, forse troppo, ma a me piace da matti

	
	10
	Buon Appetito e, come sempre, fatemi sapere
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BUON APPETITO

TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA


