

Chef Massimo Mauri
Natale in tavola
Tortino di porri e salsiccia, crema di zucca e scorzonera

Crema di topinambur, carciofi croccanti, uova di quaglia e parmigiano
Gnocchi ripieni di fonduta, olio tartufato e pancetta

Cappone ripieno di castegne, frutta secca e purè alle erbe

Tiramisù al panettone
Tortino e salsiccia , crema di zucca e scorzonera

Ingredienti

Pasta brisè: 500 gr di farina, 350 gr di burro, 2 uova, 20 gr di sale, 15 gr di zucchero, 2/3 cucchiai di latte
Royal: 1,5 l di latte, 1,5 l di panna, 50 gr di parmigiano, 3 uova

Ripieno: 7/8 porri di media grandezza, 1 salsiccia, sale e pepe

Procedimento

Mischiare gli ingredienti per la pasta brisè in una bacinella fino ad ottenere un impasto omogeneo e lasciar riposare, coperto da una pellicola, per almeno un’ora in frigo.

Miscelare gli ingredienti per il Royal  (composto liquido da unire al tortino) con il mini pimer ed utilizzare il composto per il ripieno.

Ripieno: pelare la salsiccia e farla rosolare in poco condimento in un saltiere ben caldo, sgranarla e frullarla.

Pulire e lavare i porri, tagliarli a fettine lunghe 3, 4 cm farli brasare in una padella con burro e lasciarli cuocere per 20 minuti circa

Scorzonera: pelarla e metterla in bagno in acqua e aceto. Far bollire acqua, sale e zafferano e immergere la scorzonera, farla bollire per 20 minuti circa. Lasciar raffreddare nella sua acqua, tagliare poi a forma di fiammiferi e dividerla a metà per il lungo.

Zucca: pelare e tagliare una zucca. Cuocere la zucca a pezzi per circa 30 minuti a 110° con umidità 30%. Passare il tutto al cutter con aggiunta di  sale e acqua, diluire con olio e renderla omogenea.

Presentazione

Al centro del piatto sistemare il tortino caldo, contornarlo con la crema di zucca e dei dadini di scorzonera.

Consigli dello Chef

La pasta Brisée
La pasta brisée è una delle paste base della cucina classica francese. Ha un gusto neutro, tuttavia è possibile darle un gusto dolce aggiungendo zucchero o darle alcuni aromi specifici, ad esempio aggiungendo cacao amaro. È estremamente friabile ed assume un colore giallo meno intenso della pasta frolla, dal momento che non contiene uova (da Wikipedia)
La potete trovare già pronta al supermercato, noi invece stasera vedremo come prepararla partendo dalle materi prime, per prima cosa tagliate a pezzetti il burro e lasciatelo ammorbidire a temperatura ambiente. Quando si impasta con il burro (pasta brisè, pasta frolla) non è necessario lavorare molto l’impasto perché è una pasta non lievitata, al contrario delle paste lievitate che più le lavorate meglio è perché devono assorbire aria. Quando il burro è ammorbidito si amalgama bene l’impasto, fatelo in una bowl, per non sporcare eccessivamente il tavolo di lavoro, le mani che hanno impastato si lavano con la farina alla fine dell’impasto, quando il panetto è quasi pronto allora se volete potete usare il tavolo per gli ultimi ritocchi e l’avvolgimento in carta trasparente per riporlo nel frigo per almeno un’ ora, l’ideale sarebbe utilizzare l’abbattitore.  Per pulire la bowl bisognerebbe usare una corna uno strumento di plastica a forma di mezzaluna oppure un leccapentole
Quando riprendete il panetto di pasta brisé dal frigo, tagliatela  a fette ed usate  quella che vi serve, lasciando intero il pezzo inutilizzato, cui aggiungerete poi i ritagli della pasta tirata inutilizzata. Per tirare la pasta col mattarello cercate di non usare troppa farina, potrebbe dare fastidio al palato una volta cotta, abituatevi a spruzzarne piccoli quantitativi dall’alto sulla pasta che poi distribuirete aiutandovi con le mani, il palmo delle mani con le quali dovete quasi accarezzarla. Quando tirate la pasta cercate di orientarla per ottenere la forma voluta, rotonda o rettangolare,  passate ogni tanto con il palmo della mano  per sentire dove è più bassa o più alta in modo da indirizzare meglio le successive passate. Una volta tirata la pasta delle dimensioni volute la adagerete in una tortiera, senza bisogno di imburrarla (la pasta è già abbastanza ricca di burro) , fate aderire perfettamente sul fondo e sui bordi poi ritagliate la parte che eccede per ottenere un ricoprimento regolare , per fare questo potete: dare un giro  di mattarello sui bordi oppure usare un coltello o meglio ancora la rotella tagliapasta   zigrinata ottenendo così un effetto esteticamente più piacevole. 

Il panetto potete anche congelarlo, mai comunque congelare grossi quantitativi, ma pezzi funzionali agli utilizzi che ne faremo una volta scongelati.

La salsiccia
La salsiccia è un insaccato di carne, tipico di molte regioni italiane e diffuso in tutto il mondo. In Italia, secondo gli ingredienti e le zone dove viene prodotta, assume varie denominazioni come lucanica, luganega, salciccia, salamella, salamina, salamino o salametto. (da Wikipedia).

Tolta la pelle alla salsiccia l’abbiamo messa in una padella a soffriggere con un goccio d’olio cercando di sgranarla aiutandoci con una frusta  (lo si può fare anche con i rebbi di una forchetta), quando la salsiccia ben sgranata ha preso un bel colore la mettiamo in un colapasta per farla riposare e perdere tutto il grasso lasciato.
Il  porro 

Il porro [Allium porrum (L.) J. Gay] è una pianta erbacea monocotiledone facente parte, con la cipolla e l'aglio, delle Alliaceae, una famiglia del gruppo delle Liliaceae. (da Wikipedia)
I porri una volta affettati li abbiamo messi a friggere con un po’ di burro per una quarantina di minuti, poi  messi da parte a raffreddare,  potremmo riempire la  tortiera anche solo di porri oppure alternando uno strato di porri ed uno di salsiccia che abbiamo passato in padella precedentemente sgrassandola e riducendola in piccoli pezzetti quasi a mò di carne trita, potete aggiungere del formaggio e infine ricoprite  il ripieno con qualche mestolo di Royale.  Anche per una zuppa di cipolle, porri  o cipollotti potete procedere allo stesso modo con cui abbiamo fatto i porri, per dare più sapore potete frullarne una  parte con dell’olio extra vergine di oliva da aggiungere poi alla parte non frullata, otterrete una zuppa di cipolle, porri o cipollotti favolosa alla maniera dei toscani.

La scorzonera
Scorzonera è un genere di piante della famiglia delle Asteraceae. Comprende circa 100 specie, la più nota è la comune Scorzonera orticola (Scorzonera hispanica), riconosciuta come pianta alimentare per la larva della falena del trifoglio (Hadula trifolii). (da Wikipedia)

Useremo la scorzonera, amara, in abbinamento con la zucca, dolce,  per ottenere un contrasto, nella preparazione dei piatti, abbinate sempre prodotti che creino contrasto esalteranno i rispettivi sapori, ad esempio il morbido abbinato col croccante o il dolce abbinato col salato. Facciamo  bollire per circa venti minuti in acqua salata, e se voglio darle colore posso aggiungere nell’acqua di cottura dello zafferano per colorarla di giallo, oppure della paprica per colorarlo di rosso. L’abbiamo scolata e riposta in un recipiente con un po’ dell’acqua di cottura allo zafferano.

La crema di zucca
anche le zucche sbucciate e ripulite dai loro semi le metto a bollire e quando pronte le frullo con un filo d’olio aggiungendo, magari, della scorzonera che è un po’ più amara o delle patate. Tutte le creme così  ottenute potete conservarle in frigo coperte con della carta trasparente adagiata sulla crema per evitare il formarsi della pellicina, poi al momento di utilizzarle le riprendete col microonde. Tutte le vellutate potete utilizzarle per condire della pasta o del riso  fondo a specchio nell’impiattamento delle pietanze, ad esempio un bel fondo a specchio di crema di zucca su un piatto dove poi adagio dei bucatini all’amatriciana o un bel risotto con la luganega.

Royal (la ricetta della scuola alberghiera)

Nella Royal potete aggiungere dello zafferano, se la volete più gialla, oppure della paprica, se la volete più rossa. Ho indicato negli ingredienti il 50% di latte e il 50% di panna, se la volete più cremosa usate più panna e meno latte, viceversa se la volete meno cremosa usate meno panna e più latte.

La tortiera (o teglia)

La teglia è uno strumento utilizzato in cucina per cucinare gli alimenti in forno, generalmente di forma rettangolare o rotonda e a bordi bassi. Quelle costruite in metallo: acciaio inox, ferro, alluminio possono essere antiaderenti con rivestimento in teflon o stagnate se in rame; quelle in porcellana o terracotta sono smaltate all'interno e sono da considerarsi pirofile
La tortiera, preparata con la pasta brisè e il ripieno, mettetela  in forno a 180° per circa 35 minuti, ricordatevi che i tempi  e i gradi sono indicativi, dovete sempre tenere conto delle caratteristiche  del vostro forno, potrebbe essere necessario un forno a 200° o un tempo superiore di circa 40 minuti.  Ricordate che anche l’occhio vuole la sua parte, quindi curate che sia ben colorita la parte superiore oltre che ben cotto l’interno ed il fondo esterno, per la cottura all’interno potete verificare dalla consistenza oppure infilando uno stuzzicadenti che deve riuscire non bagnato, per il fondo potete  verificare “de visu” girandola leggermente, un buon sistema sono le tortiere trasparenti,  potete traguardare se anche il fondo è ben cotto e colorito. Se le farce sono troppo bagnate, magari,  il fondo tende a non cuocere perfettamente e non è bello sentire in bocca una pasta brisè non ben cotta.

Le tortiere con solo la pasta brisè  potete prepararle anche prima  e tenerle nel frigo, in questa ricetta l’unica cosa che deve essere assolutamente fresca è la Royal.

Per il tortino fate molto attenzione al sale, tenendo conto degli ingredienti che andrete ad utilizzare, se ad esempio aggiungete del grana o del pecorino ricordatevi che sono abbastanza saporiti, aggiungere sale agli altri ingredienti potrebbe portarvi ad una eccessiva sapidità. Lo stesso dicasi per le verdure stagionali, una cosa è unire una cicoria un’altra è unire una verza.

Per la presentazione del tortino (seconda serata)

Potrei fare una maionese senza uova con 1 litro di latte a temperatura ambiente e 2 litri di olio di semi, aggiungo poco limone poco aceto del sale e qualche erba aromatica.

I tortini che abbiamo cotto ieri sera li riprendo un attimo nel forno e poi li preparo per la presentazione, sarebbe meglio tagliarli quando sono ancora freddi da frigo, si tagliano meglio.

Sul piatto di portata verso un baffo o una virgola di maionese e su questa pongo le fette di tortino. 

Aggiungo dei pezzetti di scorzonera, regolo di pepe e sale, se necessario,  guarnisco con un rametto di aneto oppure con del prezzemolo o delle foglioline di sedano, cospargo un nonnulla di olio extra vergine d’oliva.

Nell’impiattare potete scatenare tutta la vostra creatività e fantasia, sia per quanto concerne gli abbinamenti che le guarnizioni.

La maionese senza uovo non va mai scaldata, se sulle pietanze aggiungete un filo d’olio, che sia olio extra vergine  buono, un olio veramente buono dovrebbe avere un retrogusto di carciofo, in Italia abbiamo solo l’imbarazzo della scelta dagli oli toscani a quelli liguri, pugliesi, abruzzesi, del Garda etc etc etc.

Crema di topinambur, carciofi croccanti, uovo di quaglia e parmigiano
Ingredienti

Per la crema: n. 10 topinambur, acqua, olio, sale

Per i carciofi: n. 5 carciofi, limone e acqua

Procedimento
Pelare i topinambur e cuocerli in acqua bollente per circa 30 minuti. Scolare e frullare il tutto con olio extra vergine e poca acqua di cottura.

Pulire i carciofi dalle spine, tagliarli a fette molto sottili e rosolarli in padella con olio e aglio in camicia.

Presentazione
Adagiare in una fondina la crema calda di topinambur, contornare con carciofi croccanti e posizionare al centro un uovo di quaglia a crudo e delle cialde di parmigiano.

Consigli dello Chef
I topinambur
Il Topinambur o Rapa tedesca (nome scientifico Helianthus tuberosus) è una pianta appartenente alla grande famiglia delle Asteraceae, con l'infiorescenza a capolino. …… Grazie al contenuto di inulina è una pianta molto adatta ed indicata nella dieta di persone diabetiche in quanto l'inulina funziona come riserva di carboidrati (in sostituzione all'amido) indipendentemente dall'insulina. (da Wikipedia)

È un prodotto povero, prima che arrivassero dall’America le patate, in Europa era utilizzato al loro posto, è un ottimo sostituto della patata potendola sostituire in quasi tutti i suoi usi. Si possono mangiare anche crudi in insalata, ottimi se conservati sott’aceto. Faremo una crema di topinambur, si pelano come le patate e si mettono in acqua bollente leggermente salata o addirittura senza sale, ma se volete potete anche farle andare in un fondo di sedano carota e cipolla (o cipollotto, o porro o anche scalogno) come fanno in toscana che fanno dei soffritti a parte, per le loro impareggiabili zuppe come ad esempio una zuppa di ceci o di lenticchie, di solito un quarto dei legumi li frullano con delle erbe aromatiche e l’olio aromatizzato all’aglio  che fanno cuocere nell’olio finché non diventa color nocciola, oppure con l’olio aromatizzato al rosmarino, per dare più sapore alla zuppa, così danno solo il sentore degli aromi eliminando la roba pesante. Noi abbiamo pulito i topinambur tagliati a tocchetti e poi li abbiamo fatti bollire per 20 minuti in acqua con sale e zafferano, li abbiamo scolati riponendoli in un recipiente con un po’ della loro acqua di cottura, poi li abbiamo frullati col minipimer aggiungendo dell’olio extra vergine d’oliva e un po’ della loro acqua di cottura.

Un’altra cosa molto importante che dovete ricordare: quando tagliate delle verdure tondeggianti come carote, topinambur, patate per prima cosa fate un taglio e dividete ad esempio la carota in due, poi giratela dalla parte tagliata così evitate che vi scivoli durante il taglio. Un altro consiglio importante per gli attrezzi da cucina prendete poche cose ma buone vi durano una vita, il mio minipimer svizzero, ad esempio, è vero che l’ho pagato 150 euro ma è praticamente eterno.

In generale quando fate bollire  le verdure tenetele sempre un po’ indietro di cottura, non cuocetele tanto, devono essere croccanti e se volete mantenere integro il loro colore, appena bollite, tuffatele in acqua e ghiaccio. I topinambur potete pelarli il giorno prima e lasciarli in acqua aromatizzata

Carciofi
Il carciofo (Cynara cardunculus L. ssp. scolymus (L.) Hegi) è una pianta della famiglia delle Asteraceae coltivata in Italia e in altri Paesi per uso alimentare e, secondariamente, medicinale. (da Wikipedia).

Pulizia dei carciofi
Per non sporcarsi le mani col nero dei carciofi è consigliabile l’uso dei  guanti, se non si dispone di guanti lavarsi le mani con del limone. Fate attenzione anche all’uso dei coltelli, se tagliate i carciofi ricordatevi che sono amari e che impregnano del loro amaro anche il coltello, se poi con lo stesso coltello tagliate un dolce, rischiate di rovinarne il sapore.  Per la pulizia potete procedere come segue: tagliare il carciofo a metà per togliere le punte che butterete a meno che non vogliate fare con quelle una crema di carciofi facendole bollire e poi frullarli e filtrarli, se usate un coltello a sega è meglio; togliete le foglie esterne, lasciando solo il cuore; per pulire la pelurie al centro ci vorrebbe uno scavino, noi lo taglieremo in due e poi in quattro asportando da ogni quarto la pelurie al centro; affettiamo quindi i quarti di carciofo a julienne abbastanza sottili riponendole in una bowl con acqua e limone per evitare che anneriscano. 

Cottura dei carciofi

Un po’ prima di servirli si tuffano i carciofi tagliati a julienne in una padella larga e capiente con un po’ d’olio ed uno spicchio d’aglio in camicia che poi toglieremo, si regola di sale e pepe e nel giro di una ventina di minuti sono pronti da servire croccanti in abbinamento ai nostri piatti. Se si asciugano troppo, perché il fuoco è troppo alto, aggiungete un po’ d’acqua (meglio se di cottura) e lasciate evaporare.

Cialde di parmigiano

Spargere una manciatina di parmigiano sulla piastra da forno, passare in forno caldo per qualche minuto, quando ha preso colore e ancora calda datele la forma che preferite utilizzando un bicchierino, il collo di una bottiglia, all’interno delle cialde così preparate posizioniamo il tuorlo di un uovo di quaglia a crudo e guarniremo con un rametto di aneto.

Le cialde potete farle anche con il microonde, mettete una spruzzatina di formaggio su un piatto e passatelo al microonde per qualche secondo, quando prende colore la cialda è pronta per darle la forma che desiderate. Potete servirle anche ripiene di carciofi con un rametto di menta.

Gnocchi ripieni di fonduta olio tartufato e pancetta
Ingredienti

Per gli gnocchi: 300 gr di farina, 1 Kg di patate, 30 gr di maizena, 2, 3 uova.

Per la fonduta ripieno: 1 Kg di fontina, 1 l di latte, besciamella dura (200 latte, 80 gr burro, 80 gr farina), 10 tuorli.

Procedimento
Impastare come normali gnocchi e lasciar riposare un po’ : Stendere l’impasto col mattarello come per la preparazione dei ravioli.

Tagliare la fontina a cubi e metterla a bagno 24 ore nel latte. Il giorno successivo scolarla bene ed unirla alla besciamella dura. Riportare sul fuoco per qualche minuto, toglierla dal fuoco e unire i tuorli uno alla volta. Riportare su piastra e rapprendere, togliere e filtrare al chinois.

Presentazione
Riempire gli gnocchi con la fonduta fredda formando dei bottoni e dei fagottini. Cuocerli in acqua bollente e servirli con della pancetta croccante e olio tartufato.

Consigli dello Chef
La fonduta di fornaggio
Si taglia a quadretti la fontina e si mette a bagno nel latte per un giorno intero, il giorno dopo si fa una besciamella molto dura o  nel modo classico: si fa il roux con 100 gr di burro e 100 gr di farina e vi si aggiunge a filo un litro di latte; oppure una besciamella più delicata senza fare il roux si mescolano 500 gr di latte, 500 gr di panna e 100 gr di farina.  Si aggiunge la fontina strizzandola dal latte e infine  si aggiunge amalgamandolo un tuorlo alla volta. 

Usate sempre del buon burro; se volete ottenere dei buoni piatti dovete utilizzare prodotti di qualità.

Gnocchi di patate (normali, più semplici da fare)

Schiaccio le patate bollite con lo schiacciapatate,  e faccio la fontana, aggiungo la farina poi la maizena e infine le uova e sale q.b.  Impasto fino ad ottenere un panetto ben sodo, se resta morbido aggiungo della farina. Abbasso bene il panetto (lo spiano con le mani), lo taglio a fette, lo sfilo ottenendo dei rotolini  e li taglio a pezzetti che passo sui rebbi di una forchetta per dare la forma dello gnocco. Ne abbiamo fatto qualcuno per assaggiarlo.

In una pentolina ho messo a scaldarsi della crema di zucca, aggiungo degli gnocchi passati prima in acqua bollente, quando vengono su sono pronti, aggiungo delle spezie: del timo e una macinata di pepe nero; aggiungo qualche pezzetto di castagna , qualche scaglia di parmigiano (sarebbe meglio di pecorino) ed un goccio d’olio e faccio assaggiare.

La crema per condire gli gnocchi, oltre che con la zucca potreste farla con: le carote, le zucchine, le erbette, gli spinaci, gli asparagi, i carciofi, la verza, etc etc etc.

Gnocchi ripieni (un pochino più complicati)

Tiro la pasta degli gnocchi col mattarello aiutandomi con qualche spruzzo di farina per non farli attaccare, lisciando sempre con il palmo della mano la pasta per sentire gli spessori, se si rompe è perché abbiamo aggiunto troppa maizena. 

Quando la pasta è ben tirata faccio dei tondini di pasta di gnocchi con il coppa pasta (in assenza del coppa pasta abbiamo usato un bicchiere), al centro metto un cucchiaino di fonduta  poi chiudo aiutandomi con entrambi le mani per ottenere un cestello (alcuni hanno fatto delle mezze lune, si potevano fare anche dei bottoni sovrapponendo due cerchietti di pasta ripieni di fonduta e chiudendo con un coppa pasta più piccolo). Calo in acqua bollente i cestellini preparati e quando vengono a galla lascio cuocere ancora per qualche minuto poi li metto in una padella a rosolare con del burro, della pancetta e qualche foglia di salvia (o altre erbette aromatiche), amalgamo bene, quindi servo ben caldi aggiungendo un filo di olio al tartufo (per chi non piace il gusto del tartufo sono ottimi anche senza oppure si possono usare oli altrimenti aromatizzati)

Gli gnocchi potete anche farli prima  e congelarli e tirarli fuori quando servono, oppure lasciarli riposare in frigo fino al momento della cottura.

Quest’anno a Capodanno faro gli gnocchi ripieni con la pescatrice 50% e il lardo 50% con un’erba odorosa: l’aneto o il finocchietto. Farò i bottoni di pasta di gnocchi conditi con una salsa al baccalà (Pimpillà? Boh! non ho capito bene!) Guarda questi fagottini di Rana pescatice.
Cappone ripieno di castagne, frutta secca e purè alle erbe
Ingredienti

Un cappone disossato, 500 gr di polpa di vitello, 500 gr salsiccia, 200 gr castagne bollite, 500 gr di lonza di maiale, 1 uovo,  200 gr di parmigiano, maggiorana, timo ed altre erbe fresche.

Procedimento
Battere il cappone, precedentemente disossato, per la lunghezza e riempirlo con la farcia. Bollire la salsiccia per sgrassarla, passare la carne al tritacarne e impastare il tutto in una bowl con uovo, erbe e parmigiano. Unire di seguito le castagne e frutta secca a piacimento.

Fare un rotolo con il ripieno, fermarlo in 4 punti con lo spago, avvolgerlo con la stagnola con un battuto di erbe e legarlo come un arrosto.

Cuocere in forno con qualche verdura e vino bianco per 45 minuti a 180°.

Lasciar riposare sempre prima di servire.

Presentazione
Creare una salsa con il fondo di cottura che servirà per nappare il cappone. Servire tre medaglioni su una base di purè alle erbe.

Consigli dello Chef
Come disossare 
Ricordarsi anzitutto di bruciacchiare eventuali pelucchi rimasti sulla pelle del pollo, cappone, tacchino, anatra, oca etc etc etc.

Procurarsi un buon coltello, dobbiamo imparare a lavorare con la punta restando sempre attaccato (rasente) all’osso

1. Togliere le zampe, intaccando col coltello la giuntura relativa

2. Togliere le alette, intaccando col coltello la giuntura relativa

3. Si parte a disossare partendo dal dorso seguendo la colonna vertebrale con un  coltello ben affilato, si procede da entrambi le parte aiutandosi con la mano libera per allargare i lembi già tagliati, arrivati in fondo è la parte più delicata e difficile perché in fondo avete solo pelle e osso. E’ importante che il cappone alla fine resti integro ed intero senza minimamente intaccare la pelle. Estratta la carcassa attenzione alle interiora, sono da estrarre delicatamente il cuore il polmone il fegato … eliminando il fiele senza romperlo (è amarissimo e rovinerebbe la carne). La carcassa e le altre frattaglie non si buttano sono ottimi per fare un buon bollito o un fondo di arrosto. Eventuali pezzettini di carne possono essere utilizzati anche per il ripieno.

4. Si disossano infine anche le cosce aprendolo da una parte e procedendo sempre rasentando l’osso fino ad estrarlo completamente, si possono fare ripiene anche le cosce mettendo attorno per tenere delle fette di pancetta tesa poi le passate in forno, sono ottime.

Ricordate che potete farvelo disossare dal vostro macellaio di fiducia, evitandovi così questo lavoro. È consigliabile, quando lo mettete al forno avvolgerlo in una carta di stagnola per fargli prendere forma, dopo un quarto d’ora togliete la carta stagnola e continuate la cottura senza. Dal punto di vista estetico otterrete un risultato migliore.

Se volete aggiungere delle patate queste vanno messe sempre a crudo con sopra un goccio d’olio, sale e rosmarino … e anche qui ricordate che ci sono patate e patate, ad esempio sono ottime le patate viola anche se costano un po’ di più. (patate vitellotte o la patata Sauze d'Oulx).
Ripieno
La base del ripieno come da ricetta è la polpa di vitello macinata e la salsiccia, poi potete arricchire aggiungendo di tutto: spezie, erbe aromatiche (erba cipollina, maggiorana) frutta secca (castagne, pinoli, mandorle, pistacchi, olive, uva passa, prugne e albicocche, datteri, fichi, etc etc.), carne di maiale, carni di volatili; si insaporisce con sale,  pepe, noce moscata e si amalgama con un uovo e del parmigiano. 

Composizione dell’ arrosto

Si stende un po’ la carne disossata aiutandosi con della carta trasparente e un batticarne, ma senza esagerare, si potrebbe rompere, ricordarsi battere leggermente e trascinare (si batte e poi si va).

Si dispone la farcia sulla carte tesa, la si diffonde in modo omogeneo e poi si arrotola aiutandosi con le mani ma molto delicatamente evitando di rompere la carne o la pelle. Si lega quindi a mò di arrosto, effettuando prima un nodo longitudinalmente e lasciando dietro al nodo un po di spago (serve dopo per fare l’ultimo nodo)  e poi aiutandosi con la mano libera si fanno dei cappi che si passano sotto l’arrosto ponendoli a distanze regolari, alla fine si gira il pezzo e si passa il pezzo lungo lasciato col primo nodo agganciando progressivamente i vari giri fino in fondo dove si effettua un altro nodo … e il nostro arrosto è pronto da passare al forno per almeno un’ora e mezzo a 200°. Una buona norma è quella di avvolgerlo in carta stagnola e farlo andare per una mezz’oretta in forno a 220 gradi, si evita così la fuoriuscita di ripieno, poi si toglie la carta stagnola e si procede con la cottura in forno a 180 ° per un’altra oretta bagnando con del vino bianco.

Una volta estratto dal forno lasciarlo riposare per almeno 10 minuti nel suo fondo di cottura, poi lo si taglia a fette più o meno sottili si impiatta aggiungendo del fondo di cottura per renderlo più morbido e saporito.

Chi fa una buona cucina usa i suoi fondi di cottura: di pollo, di manzo, di vitello, di agnello. Di solito si mettono le ossa o le carcasse nel caso dei volatili, un po’ infarinate,  nel forno ad alta temperatura, una volta tostate si mettono in casseruola si aggiunge del vino che si lascia evaporare e poi si aggiunge dell’acqua o del brodo e si lascia cuocere fino ad ottenere il fondo di arrosto voluto, se troppo liquido posso aggiungere della maizena per addensare. Una volta i cuochi avevano sempre qualche fondo che andava sui fornelli e li lasciavano cuocere per ore.

Nel forno ci sono i nostri capponi, dovrebbero bastare circa 40 minuti, ma potreste farlo anche come un arrosto in una teglia sul fuoco con le verdure.

Le carcasse che ieri abbiamo buttato potevano essere utilizzate per fare un fondo di arrosto, bastava infarinarle e metterle in forno a sgrassare, e poi, una volta sgrassate utilizzarle per preparare un arrosto sul fuoco per ottenere il fondo … un procedimento molto utilizzato da chef e cuochi. La stessa cosa posso fare coi crostacei preparando una bisque o anche con le lische di pesce per preparare un fumetto.

Non è argomento di questo corso, ricordatevi però che il pesce non va mai cotto troppo, ad esempio gli astici li calo in acqua bollente per tre minuti , poi li metto sotto acqua fredda, tolgo la parte centrale e le chele e con tutto quello che rimane faccio la bisque in un soffritto di sedano, carote e cipolle cui aggiungo dell’acqua, faccio cuocere abbondantemente, per circa un’oretta poi frullo tutto e filtro, ed eccovi la bisque un ottimo brodo di crostacei che potete utilizzare per risotti, paste ma soprattutto come fondo di cottura della parte nobile dei crostacei. Se la bisque è troppo liquida posso addensare con un poco di maizena. Potremo cosi passare a  preparare il sugo all’astice utilizzando la bisque come sughetto di cottura cui aggiungerò la parte centrale e la carne delle chele, potrei ancora aggiungere delle verdure ad esempio del cipollotto o del porro che uso per un soffritto cui aggiungero poi la bisque e poi le parti nobili dell’astice. Un tempo facevo una carbonara di gamberoni usando un soffritto di pancetta e porro aggiungevo un po’ di bisque (la potete fare anche con i gusci dei gamberi) e infine per mantecare aggiungevo i gamberoni che richiedono solo qualche minuto e son cotti.

Purèa alle erbe (guarda un video per il purea di patate)
Se le patate le fate bollire con la buccia assorbono meno acqua, per prepararlo è molto semplice metto del latte e del burro in un pentolino aggiungo le patate e mescolo con una frusta. Le patate potete anche ridurle a purea utilizzando il cutter una bacinella con al centro una grossa lama ed un coperchio che protegge da eventuali fuoriuscite.  

Al purea potremmo aggiungere delle castagne, oppure fare un purea di verze o di zucca o di carote o di topinambur

A proposito di verze una volta usavamo le foglie di verze come contenitori per i tagliolini al pesto di verza, per farlo si caramellavano leggermente le foglie più esterne e si lasciavano asciugare su dei palloncini perche prendessero la forma di una scodella, quando erano ben asciutte le usavamo per impiantare i tagliolini al pesto di verza con pecorino (un effetto fantastico), oppure servivamo i tagliolini al pesto di verza su un piatto con a specchio una crema di zucca e sopra una guarnizione di scorzonera e del formaggio pecorino.

I purea potrei farli anche misti, un purea di patate con carote ad esempio, ci sono chef che si divertono a produrre piatti con purea multicolori ad esempio tricolore (bianco rosso e verde) facendo poi ghirigori con il sacco a poche.

Presentazione

Abbiamo tolto gli arrostini, puliti dai loro legacci e lasciati intiepidire nella stagnola con il fondo d’arrosto (la carne così riposa e prende sapore), li abbiamo affettati utilizzando due modalità per impiantare: il primo piatto con fette più sottili su uno specchio di purea guarnito con qualche pezzetto di castagna, il secondo con fettone più grosse affettate poi di traverso e disposte nel piatto vicino alla purea e alle castagne.

Tiramisù al panettone
Ingredienti

10 tuorli, 200 gr di zucchero, 500 gr di mascarpone, 500 gr di panna, 10 gr di gelatina

Procedimento

Montare i tuorli con lo zucchero, unire il mascarpone, la gelatina sciolta in liquido caldo ed infine la panna montata. Lasciar riposare almeno 1 ora

Presentazione

Comporre il tiramisù alternando il panettone o pandoro leggermente bagnato con caffè con la crema la mascarpone. Finire con cacao.

I consigli dello Chef

Per prima cosa ho montato la panna in purezza, senza nessuna aggiunta, utilizzando il robot con la frusta. Meglio non montarla troppo altrimenti la crema al mascarpone ci viene troppo dura. La panna così montata la metto in frigo a riposare.

Se aggiungo ad una crema pasticcera della panna montata ottengo una specie di crema Chantilly.

La Crema di mascarpone

Utilizzando il robot con la frusta, oppure un frustino elettrico, o la frusta a mano,  fate montare i tuorli con lo zucchero, si potrebbero utilizzare anche gli albumi ma verrebbe una crema molto pesante, preferisco al loro posto utilizzare la panna che la rende più leggera.  Preparo la gelatina utilizzando 10 gr di colla di pesce, che deve prima essere ammollata in acqua fredda, utilizzando un piccolo recipiente, nel giro di 3 o 4 minuti si rapprende, dovete adesso scioglierla a caldo in un pentolino, anche da sola, o con l’aggiunta di un cucchiaio di panna o di latte o addirittura di acqua oppure quando il mascarpone non è destinato ai bambini un cucchiaino di liquore al rhum; una volta sciolta la aggiungo al composto montato di tuorli e zucchero, poi aggiungo il mascarpone e ancora con la frusta amalgamo bene. Quando utilizzo la colla di pesce molti mi chiedono: si può fare a meno? Si potrebbe ma meglio non rischiare, è una garanzia che il nostro amalgama tiene. E’ un prodotto neutro , senza odore ne sapore, il suo impiego è dettato da motivi di garanzia per la tenuta del composto. Un’alternativa potrebbe essere l’agar-agar un gelificante naturale derivato dalle alghe rosse.  Adesso devo incorporare la panna montata che ho riposto nel frigo, operazione che non può essere fatta con la frusta, devo quindi incorporare a mano con movimenti delicati dal basso verso l’alto con una spatola di legno e un po’ alla volta … devo curare la consistenza, non è detto che debba utilizzarla tutta, devo regolarmi magari anche assaggiando e quando ho raggiunto la consistenza ed il sapore voluti mi fermo.

Questa è la crema di base, posso agiungere:  della cannella, per ottenere una crema di mascarpone alla cannella; del caffè Borghetti, per ottenere una crema di mascarpone al caffè; del Rhum, per ottenere una crema di mascarpone al rhum; degli amaretti; etc etc etc. Potete prepararla con un po’  di anticipo lasciandola riposare in frigo anche per qualche ora, potrei dirvi addirittura potete prepararla il giorno prima.

Rispetto alla ricetta che ho fornito sull’opuscoletto ho duplicato le dosi, stiamp facendo una panna al mascarpone e la panna non l’ho aggiunta tutta altrimenti sa troppo di panna.

Qualcuna ha chiesto se le uova devono essere a temperatura ambiente o di frigo? Per il mascarpone van bene anche di frigo, se invece devo fare un pan di spagna o altro prodotto lievitato allora è meglio che le uova siano a temperatura ambiente, qualcuno addirittura prima di utilizzarle le porta a 45°.

Composizione del tiramisù nel bicchiere

Ho bagnato nel caffè dei pezzetti di pandoro che ho posto in fondo al bicchiere, con la tasca a poche ho fatto un primo strato di crema nel bicchiere, un altro strato col pandoro imbevuto di caffè, un altro strato di crema e sopra una spruzzatina di cacao.

Una cosa più golosa: il tiramisù in terrina, anziché usare il bicchiere.

Il tiramisù che avete fatto è un po duro, è stata montata troppo la panna e la colla di pesce alla fine tira un po’.

Di solito si usano dei bicchieri un po’ diversi, curando quindi maggiormente la parte estetica ed utilizzando diversi tipi di crema, ad esempio un fondo di crema di nocciola con sopra mezzo savoiardo leggermente bagnato di caffè, una crema più chiara, sopra ancora mezzo savoiardo, altra crema al caffe.

Si può anche alternare la crema (o le creme) con delle meringhe, si possono utilizzare dei pistacchi per dare croccantezza.

Si possono fare anche di frutta, al posto del caffè si usa uno sciroppo di acqua e zucchero aromatizzato all’arancia, all’ananas, al Gran Marnier, guarnendo poi con qualche scorzetta di arancio o limone.
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Questo corso serve anche per capire se ci troviamo in un’isola deserte come organizzarsi per sopravvivere.

