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Ahi Settembre mi dirai, quanti amori porterai, le vendemmie che farò, ahi settembre tornerò, sono pronto, tocca a me, l’aria fresca soffierà, l’armatura non l’avrò, ahi settembre partirò…
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Che dire, ahinoi, stiamo per lasciarci alle spalle la calda Estate e sta per arrivare l’Autunno, che è però la stagione gastronomicamente più interessante e golosa dell’anno. E’ un immenso dispiacere lasciarci alle spalle l’Estate con tutte le sue stupende giornate calde e i rilassanti momenti della vacanza. Eh si, dovremo trovare un modo per consolarci. L’abbondanza di verdura, frutta, di carni appetitose tipiche di questa nuova stagione ci aiuteranno a superare questo passaggio e ad affrontare l’arrivo delle prime brezze fresche. Peraltro l’Autunno ci riserva una varietà di colori e di profumi unici. Perciò, coraggio, indossate la parannanza e preparate il primo facile, goloso e coloratissimo Piatto Settembrino
 

Zuppa di Zucca al Camembert
Tempo di Preparazione circa 45 minuti

	Per 4 Persone:
1 chilogrammo di Zucca dal colore arancione deciso (niente zucca anemica, please. Preferite sempre la Zucca tagliata al momento dal vostro Verduraio. Le fette di Zucca che trovate al Supermercato vagano sconsolate numerosi giorni su camion e autostrade)

3 Porri di generose dimensioni o 4 se più piccoli

5 Patate medie

1 Cipolla bianca

Camembert, una confezione

12 Biscotti Amaretti piccoli

Semi di Sesamo

Prezzemolo in foglie

Aceto balsamico

Olio Extravergine di Olive

6 pomodorini datterini

4 fette di Pane Tostato

Sale

Pepe Nero
Acqua

	INGREDIENTI

	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Casseruola di diametro 30 centimetri con bordo alto (almeno12 centimetri) oppure una pentola più stretta e più alta
Coltello ben affilato per pulitura della Zucca e delle altre verdure

Tagliere

Cucchiaio da Cucina

Forchetta da Cucina

Frullatore a Immersione (Minipimmer o simile)

4 tazze da Zuppa alte con relativi sottopiatti
Mestolo



	 

	1
	Togliete la scorza alla Zucca e tagliatela a pezzi piccoli
	

	2
	Sminuzzate la Cipolla bianca e pulite i Porri tagliandoli a rondelle fini, utilizzando esclusivamente la parte bianca e morbida
	

	3
	Pelate le patate e tagliate anche queste a pezzi piuttosto piccoli
	

	4
	Mettete la Casseruola sul fuoco basso con 4 cucchiai d’olio extravergine e fate scaldare
	

	5
	Aggiungete ora tutte le verdure avendo l’accortezza di mescolare frequentemente per evitare che attacchino al fondo. Questo accorgimento Vi permetterà di utilizzare meno olio
	

	6
	Aggiustate di sale e pepe e lasciate cuocere a fuoco lento le verdure per una ventina di minuti affinché esse possano liberare tutti i loro succhi e i loro profumi poi aggiungete acqua calda fino a coprirle completamente ma non di più. Questo garantirà la giusta densità finale della Zuppa, evitando che sia eccessivamente liquida
	

	7
	Alzate ora leggermente il fuoco e lasciate sobbollire il tutto per altri 15 minuti
	

	8
	Passati questi 15 minuti verificate con una forchetta che Zucca e Patate siano ben morbide. Qualora siano ancora un poco dure lasciate bollire ancora qualche minuto
	

	9
	Raggiunta la giusta cottura, prendete il frullatore ad immersione e cominciate a lavorare il composto usando molta delicatezza, per evitare di dipingere tutta la cucina di arancione. L’operazione deve prolungarsi per il giusto tempo al fine di raggiungere una perfetta omogeneizzazione del composto. La consistenza deve essere vellutata e non ci devono essere più pezzi di verdura
	

	10
	Una volta terminata questa operazione, assaggiate e, se necessario, aggiustate nuovamente di sale e pepe
	

	11
	Lasciate cuocere a fuoco bassissimo per altri 5 minuti
	

	12
	Tenete pronti da una parte il prezzemolo in foglie ben lavate, i semi di sesamo, gli Amaretti, metà interi e metà frantumati con le mani a piccoli pezzi, i pomodorini tagliati a piccoli tocchetti e le fette di Pane tostato. Tutti questi ingredienti devono essere pronti per permettere una impiattatura e guarnizione veloce della Zuppa
	

	13
	Prendete ora le tazze e disponete sul fondo di ognuna di esse una fetta di Camembert dello spessore di un centimetro o poco meno
	

	14
	Versate nelle tazze con il mestolo la Zuppa ben calda e mettete sulla superficie qualche briciola di Amaretto, due o tre piccoli tocchetti di pomodorino, avendo l’accortezza di non farli affondare, un paio di foglie di prezzemolo, una manciatina di semi di Sesamo e una goccia di Aceto Balsamico
	

	15
	Disponete le tazze sui sottopiatti con una fetta di pane tostato a lato e servite in tavola
	

	16
	Come sempre, buon appetito e fatemi sapere
	

	 

	 
	BUON APPETITO
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TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA
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