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			INTRODUZIONE

			CHE COSA VUOL DIRE FRIGGERE

			La frittura è il più moderno dei più antichi metodi di cottura, anche se ha migliaia di anni alle spalle. Solo il cuocere sullo spiedo, al forno e il bollire – figlio della pentola, invenzione fondamentale – sono ancora più antichi. È il più recente in quanto deriva da una grande invenzione relativamente complessa: riuscire a produrre grassi adatti a cuocere. Secondo gli storici dell’alimentazione, questo metodo di cottura nacque per i dolci e poi fu utilizzato anche per il salato.

			
			Qui definiamo friggere qualunque cottura fatta in un grasso, abbondante o scarso che sia, in una padella o casseruola.

			
			Molti ritengono che friggere sia “un’arte”, come il cuocere sulla brace o fare pane e pizza padroneggiando i misteri della lievitazione. È una opinione un po’, che dire, forzata, ma comunque questa tecnica di cottura resta meno intuitiva di altre, e va affrontata con competenza, pazienza e buon umore.

			Una precisazione. Qui definiamo friggere qualunque cottura fatta in un grasso, abbondante o scarso che sia, in una padella o casseruola. Altri definiscono la rosolatura una cottura a parte e per il friggere base, tipo per la cotoletta, utilizzano il termine generale di friggere o cuocere, mentre altri ancora friggere lo usano solo per il deep frying. Ma è giusto una libera scelta terminologica. Friggere consiste nel cuocere un ingrediente o una miscela di ingredienti, sempre relativamente teneri, in un grasso a temperatura elevata. È una cottura in linea di massima rapida, semplice, dove ogni alimento ha i suoi tempi di cottura e che rispetta al massimo il singolo ingrediente esaltandone il buon sapore. Qualcuno dice che, anche se manca il buon sapore, la frittura ha comunque “successo di pubblico”, nel senso che piace ai più qualunque cosa si frigga, ma sono luoghi comuni, almeno si spera. I fritti poi sono piatti che, salvo le solite eccezioni, vanno mangiati velocemente: perdono presto la classica croccantezza che li contraddistingue, si ammosciano e degradano. Se avanzano… Beh, meglio che non avanzino.

			
			[image: Cestello con verdure fritte appena estratto dalla friggitrice]
			
			Ultimamente l’attenzione, sacrosanta, sia chiaro, ai temi salutistici ha dato una cattiva fama alle fritture. Purtroppo tale demonizzazione è basata su fatti incontrovertibili e non è una moda che passerà rapidamente. Il problema principale dei fritti non risiede tanto nel fatto che sono grassi, quanto nel fatto che durante l’esposizione al calore si generano prodotti di ossidazione dei grassi – sia di quelli già presenti nell’alimento sia del grasso utilizzato per la frittura – che possono alla lunga risultare dannosi. Inoltre, tali prodotti di ossidazione sono tanto più numerosi quanto più l’alimento sottoposto a frittura è ricco di grassi polinsaturi e povero di antiossidanti. Quindi, noi che cuociamo dobbiamo stare un po’ attenti: non ci si può nutrire solo di fritti, ma ogni tanto ci vogliono perché sono buoni. Sola dosis venenum facit (è la dose che fa il veleno), diceva Paracelso.

			
			[image: Frittura in padella di una cotoletta a orecchio di elefante]
			
			
			Non ci si può nutrire solo di fritti, ma ogni tanto ci vogliono perché sono buoni. Sola dosis venenum facit (è la dose che fa il veleno), diceva Paracelso.

			[image: Ritratto di Paracelso]
			
			Significativa nell’ambito delle fritture è la quantità di grasso impiegata, tenendo conto che a volte questo finisce nel piatto, mentre a volte l’ingrediente viene scolato dal grasso, anche se poi lo si passa su carta “per fritti” per eliminarlo ulteriormente. Comunque, la quantità di grasso che si utilizza determina il nome esatto della tecnica adottata.

			Se il grasso è poco, il termine più usato è rosolare: che va bene non solo per ingredienti teneri ma anche per i più coriacei. Si tratta, in gran sintesi, di una precottura di ingredienti che poi saranno cotti in altro modo (per esempio brasati) oppure di ingredienti che sono così teneri che possono essere cotti con poco grasso – anche se a volte vanno girati a metà cottura e al massimo insaporiti sfumando o aggiungendo una salsa. Questo tipo di cottura, o di precottura che dir si voglia, ha un nome alto e un po’ mitico: la reazione di Maillard, grande base della buona cucina, che oggi non sempre si fa con un grasso ma anche con fiamma viva e aria bollente (vedi il box “Metodi per rosolare senza grassi”).

			Se il grasso è più abbondante, si usa friggere e basta: però, in genere, l’ingrediente cuoce al meglio nella parte inferiore, quindi per portarlo a cottura va girato. È il metodo tipico, per esempio, di una cotoletta, che richiede, soprattutto se non battuta, una cottura relativamente lunga, girandola una volta (o più volte, ma una dovrebbe bastare).

			
			La quantità di grasso che si utilizza determina il nome esatto della tecnica adottata.

			
			Se il grasso è abbondante, quindi l’ingrediente è completamente immerso, si usa l’espressione friggere in profondità, anche se i più usano il termine inglese, deep frying, dato che è una cottura tipica di quel paese. Non serve girare gli ingredienti, al limite si agita leggermente il cestello inserito nella pentola, sempre utile e “furbo” per scolare e per evitare che gli alimenti si attacchino al fondo della pentola o friggitrice. Il deep frying viene fatto prevalentemente nei ristoranti, ma esistono anche friggitrici casalinghe (quasi sempre) a gas o a induzione. Ribadiamo, è giusto ribadirlo sempre, non è il caso di utilizzare il deep frying per pezzature piccole (tipo le patatine) nelle pentole normali senza il cestello inserito all’interno.
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			LA STRUTTURA DEL LIBRO

			La sequenza dei capitoli, al di là di alcune “divagazioni” che servono a completare il racconto, è questa: prima si parla delle attrezzature necessarie per friggere, poi, in un capitolo corposo, si tratta la scelta del grasso da utilizzare per friggere. A seguire, un capitolo dedicato agli “involucri” da mettere sopra l’ingrediente per friggerlo al meglio.

			Non scriviamo in tutto il libro °C, ovvero gradi Celsius, perché in Italia l’altra scala delle temperature, Fahrenheit, non si usa, dunque troverete solo il simbolo del grado °.

			Seguono un capitolo nel quale si fa riferimento a un “non fritto”, ovvero il soffritto, poi tre capitoli sulle rispettive tecniche: rosolare, friggere alla classica e deep frying, ciascuno dei quali seguito da ricette significative realizzate con quella procedura, presentate in ordine di servizio e descritte per esteso. Alcune sono fotografate per step, mentre altre solo con una foto del piatto finito.

			Al termine di ognuno dei tre metodi di frittura principali, un gruppo di ricette che chiamiamo “in sintesi”, non illustrate, sempre in ordine di servizio: ovvero una serie di consigli di piatti, alcuni classici e altri creativi, che potremmo definire come esercizi da fare a casa. Qui non indichiamo quantità, pesi, grasso da utilizzare e tempi di cottura, salvo qualche eccezione: sarete voi a decidere, prima con l’intuito e poi con l’esperienza – e poi c’è il libro che ne parla. Non scriviamo neanche “regolate di sale e di pepe”, perché va sempre e comunque fatto, ma a fine cottura – salvo rari casi.

			Finiamo con la frittura dei dolci, che è un mondo a sé, e con le relative ricette. Attraverso il libro troverete, inoltre, una serie di box di approfondimento che esplorano metodi, consigli e tecniche utili da applicare non solo alla frittura ma anche alla cucina in genere.

			Nota bene. Questo manuale è, o almeno cerca di essere, molto “pratico” e poco “filosofico”. Costruito per chi, professionista o appassionato, vuole cucinare, e nella fattispecie friggere, al meglio.

			
		
	



		
			LE ATTREZZATURE NECESSARIE PER FRIGGERE

			Iniziamo col precisare che la casseruola è un recipiente per cuocere col diametro maggiore dell’altezza, mentre la pentola è un recipiente per cuocere col diametro minore dell’altezza. Poi si possono usare anche le padelle, col bordo svasato e il diametro del fondo minore di quello del bordo, anche se più è basso il bordo, più si schizza grasso sulla cucina: ognuno decida quindi lo strumento di cottura che più gli conviene.

			
				[image: Padelle di vario materiale e diametro impilate l’una sull’altra]
			
			IL MATERIALE DI PADELLE O CASSERUOLE

			Il materiale deve essere un buon conduttore, ovvero consentire di trasmettere il calore velocemente ma senza che la casseruola accumuli calore in maniera troppo cospicua, cosa che avviene con le casseruole in pietra e in terracotta: due materiali inadatti al friggere.

			
			Argento e rame sono ottimi conduttori, ma a causa del loro costo elevato sono meno accessibili.

				[image: Padella in argento]
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			L’alluminio ha il vantaggio di costare poco, ma ha un problema: scaldandosi diventa poroso e non lo sgrassi più. Se anche solo lo si utilizza per cuocere la pasta, l’alone all’altezza del livello dell’acqua non si riesce a eliminare, e con i grassi tanto peggio. Quindi è anch’esso sconsigliabile.

			Quanto alla ghisa, meglio se smaltata, è un materiale, bello e caro, accettabile per friggere, anche se non il migliore e raramente utilizzato: solo se già avete padelle in ghisa ha senso usarle. Argento e rame sono ottimi conduttori, ma a causa del loro costo elevato sono meno accessibili. Il teflon, qualunque ne sia il supporto, è nato per la cucina casalinga, sostanzialmente per cuocere utilizzando pochissimi grassi o anche senza. Ma se abbiamo deciso che vogliamo preparare un fritto, dobbiamo utilizzare i grassi che servono! E sono sempre abbondanti. Quindi usare il teflon per friggere non ha senso, sicuramente per quanto riguarda il deep frying ma anche per il friggere standard tipo cotoletta. Al limite si può utilizzare per rosolare, ma comunque non è ottimale.

			Si usava da tempo ed è ancora molto usato il ferro, forse il materiale migliore per friggere, che purtroppo è gravato dal problema della ruggine e della manutenzione: ma se siete bravi a manutenere, vale la pena. Rimane quindi l’acciaio inossidabile. Costa ma non troppo, per pulirlo basta metterlo in lavastoviglie. Non è poca cosa. Va bene anche satinato o vetrificato, basta che sia acciaio. Meglio se con il fondo spesso per distribuire bene il calore (magari è anche adatto all’induzione), ma va bene anche senza: l’attenzione alla distribuzione del calore serve di più per altri tipi di cotture, qui basta scaldare il grasso.

			Ricordiamoci che per friggere il coperchio non serve, al contrario può far danni: il vapore emesso dall’alimento può alterare la temperatura del grasso di cottura, soprattutto se l’ingrediente è grosso e il grasso un po’ scarso.

			
			[image: A sinistra una casseruola con cestello e una padella con schiumarola; a destra varietà di reticelle per friggere]
			
			LA GIUSTA FORMA

			Se rosoliamo, meglio farlo con una padella con un solo manico, che può essere, se necessario, mossa per mescolare e saltare gli ingredienti senza problemi, e con i bordi svasati, che permettono di levare comodamente gli ingredienti cotti. Tuttavia, una casseruola bassa va altrettanto bene. Per il friggere base, idem, anche se con una casseruola più capiente. Per il deep frying, dato che si usa molto grasso, è necessaria una casseruola con i bordi più alti e con un cestello estraibile che sia appena più piccolo della pentola o casseruola (ma molte casseruole per friggere l’hanno in dotazione) e che è necessario utilizzare, dato che gli ingredienti non devono mai toccare il fondo. E poi, comodissimo, il cestello permette di immergere gli alimenti e di sollevarli contemporaneamente dal grasso al momento in cui sono cotti, in un attimo. Si usa soprattutto nella ristorazione. Magari, anche se non per tutti i deep frying, vanno bene anche delle normali casseruole alte dove si preleverà il cotto con un ragno.

			
			[image: A sinistra set di coltelli; a destra varietà di mestoli traforati]
			
			
			[image: A sinistra un termometro a raggi infrarossi; a destra un termometro a immersione]
			
			TERMOMETRI E ALTRI ATTREZZI SEMPLICI

			Serve anche un termometro che monitori la temperatura del grasso. Alcune friggitrici hanno un termometro incorporato, anche se di fatto vengono usate di più a livello professionale. Esistono comunque dei comodi termometri che si agganciano sul bordo del recipiente di cottura, con la punta immersa nel grasso che ne indica istantaneamente la temperatura. Ottimale sarebbe un termometro a infrarossi, dai mille usi: chi scrive usa quello. Ma va bene anche quello ad ago, senza aggancio, da utilizzare per controllo ogni tanto, come pure le sonde da forno in acciaio, quelle a “L” col cavo lungo. Non è il caso di friggere senza avere un termometro: è possibile, ma l’occhio e l’esperienza tradiscono sempre, quindi è assai più rischioso.

			
			[image: A sinistra un setaccio, a destra una bilancia]
			
			Servono poi altri piccoli, semplici attrezzi: dai ragni, sostanzialmente simili alle schiumarole, a mestoli semi piatti e forati, che raccolgono il fritto ma non i grassi, a delle lunghe molle (alcuni le chiamano pinze, che sono simili, ma molla è il nome corretto), alcune più grosse altre più fini, per girare gli ingredienti, grandi o piccoli, sempre in acciaio ma anche in nylon. Senza dimenticare le reticelle paraspruzzi, del diametro maggiore del recipiente di cottura, che “intercettano” gli schizzi di grasso evitando di sporcare troppo la cucina. E i setacci per scuotere la farina in eccesso dagli alimenti piccoli, come ad esempio dai gamberetti o dalle verdure tagliate.

			Dopo avere ben scolato gli alimenti fritti con il ragno o con i cestelli, si devono deporre su carta da cucina (tenetene una scorta, che se ne consuma moltissima), che sarebbe ideale disporre su una gratella, va bene anche quella del forno, o ancora meglio su delle grigliette, quelle che si usano per raffreddare le torte quando si levano dal forno. Ultimo ma primo, una buona dotazione di coltelli, sia di acciaio sia con le lame in acciaio teflonato. Ma questo vale per tutto il cucinare.

			Come vale per tutto il cucinare la bilancia al grammo: l’occhio inganna, la bilancia no. Mai dimenticarlo.

			

			
			IGIENE, PULIZIA, CAPPE… E ALTRI CONSIGLI UTILI

			Friggendo, soprattutto ad alte temperature, le padelle o le casseruole si sporcano e molto. Non c’è niente da fare, poi dovrete pulirle con santa pazienza, all’interno ma anche all’esterno. Se non si sporcano, significa che avete fritto a una temperatura troppo bassa. Qui accanto vedete una padella che è stata utilizzata per friggere uno dei piatti illustrati in questo libro ed è stata lavata in prima battuta in lavapiatti insieme con gli altri attrezzi. Ma è ancora così…

			L’odore del fritto può inoltre essere considerato da alcuni (non certo da noi che molto friggiamo!) “antipatico”. Quindi utilizzate, se l’avete, la cappa di aspirazione quando friggete. Se non bastasse la cappa c’è un rimedio delle nonne: portate a ebollizione su un altro fuoco un pentolino con acqua e aceto. E se ancora non avete risolto, che dire: infornate una crostata e il profumo della frolla sovrasterà quello del fritto. O perlomeno lo speriamo.

			Se non bastasse la cappa, portate a ebollizione su un altro fuoco un pentolino con acqua e aceto.

			[image: Padella con residui di frittura]

			

			
			
			CBT + FRIGGERE

			[image: Roner per la cottura a bassa temperatura, visto di lato e frontalmente]

			La cbt (cottura a bassa temperatura) si sposa bene con il friggere. Si precuoce cbt la carne, la si abbatte e la si conserva, poi la si rigenera e la si frigge.

			In quasi tutte le cucine dei ristoranti c’è un roner (pardon, bagno per cottura termostatata, ma tutti oramai dicono roner) professionale, anzi la linea composta da sottovuoto a campana, roner e abbattitore. In molte case c’è il roner, si fa il sottovuoto con l’estrazione e si abbatte se è il caso con acqua e tanto ghiaccio. La differenza è sostanzialmente la shelf life, ovvero il tempo che si può lasciare la busta in frigorifero prima che l’alimento degradi: con il sottovuoto a campana è molto più lungo che con il sottovuoto a estrazione. La carne così cotta, se in purezza, cioè senza null’altro aggiungere e senza precuocerla, è simil lessata, ma con i sapori concentrati e bella rosa all’interno.

			LA COTOLETTA ALLA MILANESE

			[image: Cotoletta in busta sottovuoto]

			Imbustate le costolette (cotolette è il nome del piatto che si fa con un taglio del vitello che si chiama costoletta) singolarmente, se volete dopo aver ricoperto l’osso con alluminio, così che non buchi la busta, e cuocetele nel roner a 55° per 1 ora. A fine cottura abbattetele a 3°. Levatele dal frigorifero 30 minuti prima di cuocerle oppure fatele rinvenire in un roner a 50° per 8 minuti. Al momento di prepararle, estraete le costolette dalla busta, asciugatele e togliete l’alluminio. Impanatele passandole velocemente prima nella farina, poi nell’uovo leggermente sbattuto e infine nel pangrattato. Friggetele in abbondante burro chiarificato 1 o 2 minuti per lato. Scolatele dal grasso di cottura, asciugatele su carta da cucina e servitele con qualche fiocco di sale. Il nuovo e l’antico insieme per avere il meglio nel piatto.

			

			
		
	



		
			I GRASSI PER FRIGGERE

			
				[image: Panoramica dei vari tipi di grassi usati per friggere (olio di oliva, olio di semi, burro chiarificato, grasso di rognone purificato, panetto di margarina, panetto di burro e fiocchi di strutto)]
			
			
			I grassi devono essere il più possibile insapori, per rispettare il (buon) sapore dell’ingrediente.

			
			Quanti grassi esistono al mondo? Tantissimi, sia a base vegetale sia a base animale, questi ultimi derivati dal latte oppure dalle parti grasse delle carni. Usarli tutti non ha senso, meglio comprarne pochi alla volta, quelli necessari, anche tenendo conto che alcuni hanno scadenze lunghe, mentre altri brevi. E comunque, dato che in questo libro si parla del friggere e non del condire, per chi scrive c’è un postulato che lo guida: per friggere bene i grassi devono essere il più possibile insapori, per rispettare il (buon) sapore dell’ingrediente. Non devono quindi mai prevaricare, salvo alcune, ma poche, eccezioni che sono tipiche della cucina. Ma come sempre in questo campo, non tutti sono d’accordo. Quindi che fare?

			CATEGORIE DEI GRASSI E VERIFICHE PRELIMINARI

			In prima battuta, è giusto dividere i grassi in 5 categorie per capire quanti ragionevolmente ne consumiamo.


			
					Grassi dall’utilizzo prevalentemente a crudo.

					Grassi dall’utilizzo prevalentemente per cuocere, ma relativamente rari, di nicchia.

					Grassi da usare soprattutto per cuocere, ma di massa, quelli implementati senza sosta dalle multinazionali sementiere.

					L’olio extravergine di oliva e il burro, ovvero i due dioscuri della cucina italiana.

					Altri grassi della nostra tradizione, anche se li abbiamo un po’ dimenticati.

			

			In seconda battuta è d’obbligo verificare i seguenti elementi.


			
					Il costo, che alla fine è una cosa sempre molto importante.

					Il sapore, se lieve e delicato o forte. È una caratteristica, non è un giudizio di valore, ma è fondamentale.

					Il punto di fumo, da cercare solo per i grassi che useremo per friggere. Il punto di fumo è la massima temperatura che può raggiungere un grasso prima di iniziare a “fare fumo”, bruciare e decomporsi, andando a formare anche sostanze tossiche e a perdere (quasi) tutti i nutrienti. Per queste ragioni il punto di fumo non dev’essere superato, pena la non riuscita dei nostri fritti. A tale scopo è necessario un termometro, che non dà mai un dato esatto al cento per cento ma che tuttavia, anche se approssimativo, costituisce un riferimento sufficiente. Quindi, senza termometro non si va lontani.

					Il punto di infiammabilità, ovvero quando il grasso prende o può prendere fuoco. È sempre più elevato del punto di fumo e, poiché quando un grasso raggiunge il punto di fumo bisogna intervenire per abbassarne la temperatura, è un dato che in pratica interessa meno.

					La durata, ovvero la scadenza, il tempo che c’è prima che il grasso inizi a degradare e quindi a perdere le sue caratteristiche, andando a compromettere la qualità del fritto. La regola si basa sul consumo: se si frigge spesso non ci sono problemi, se l’uso è saltuario potrebbero invece insorgere, perché, trascorso un certo tempo, il grasso rischia di dover essere buttato.

					Visto che ci siamo, la composizione. Tutti i grassi da cucina contengono una miscela di grassi saturi e insaturi, in proporzioni variabili. Cerchiamo un grasso, se possibile (e quasi sempre è possibile), con una prevalenza di grassi insaturi e una minoranza di grassi saturi, che alla lunga danneggiano le arterie. Certo, non sarà quel singolo piatto a creare problemi, conta lo stile di vita di chi mangia, e sgarrare ogni tanto non cambia nulla.

			

			SCEGLIERE IL GRASSO PER FRIGGERE

			A questo punto dobbiamo scegliere il grasso, o i grassi, che vogliamo utilizzare per friggere. Per tornare alle 5 categorie che abbiamo appena visto, possiamo dire che ovviamente si può friggere, che so, in olio di semi di zucca, che però ha un punto di fumo proprio molto basso, 105°. Oppure in olio di pistacchi, che ha un punto di fumo di 175°. Ma anche in olio di nocciole, italianissimo, gloria della tradizione piemontese, con ben 220° di punto di fumo. E ancora altri. Ma costano veramente tanto, e chi sa come si comportano in cottura? Poi sono, in linea di massima, saporiti. Quello di semi di zucca è ragionevolmente il più saporito che esiste, quindi rischia (anzi è una certezza), insieme agli altri, di prevaricare l’ingrediente cotto: non so quanto, non li abbiamo mai utilizzati per friggere, ma proprio perché nel mondo reale non ha senso utilizzarli. Se al gusto piacciono – e per esempio a chi scrive l’olio di nocciole piace veramente tanto poiché conferisce un sapore lieve di sottobosco che arricchisce tutto o quasi (ed è perfetto per mantecare un risotto) – utilizziamoli a crudo ma senza esagerare, sempre per via del loro gusto intenso, per donare profumo a una preparazione, proprio come facciamo con le spezie. E quello di semi di zucca per il suo utilizzo principe: condire le patate, un matrimonio perfetto. Ma per friggere, no. Usiamo quelli artigianali, di nicchia, o quelli industriali, ma non gli altri.

			
			L’olio di vinaccioli, che sono i semini dell’uva, è particolarmente insapore e ha un punto di fumo a 216°.

				[image: In primo piano ciotola con olio di vinaccioli; sullo sfondo chicchi e semi d’uva]
			
			Per quanto riguarda i grassi dall’utilizzo prevalentemente per friggere e cuocere, ma relativamente rari, di nicchia, si possono utilizzare. Certo, se sono di nicchia costano di più, per tanti motivi; evidentemente l’industria li considera difficili da gestire. Chi scrive, sua libera scelta, da anni utilizza per friggere, e per cuocere in genere, l’olio di vinaccioli, che sono i semini dell’uva: particolarmente insapore, con un punto di fumo a 216°. Non tutti lo amano, anche perché trovarlo in purezza non era facile e si è sempre pagato tanto perché in pochi lo producevano, non si sa perché. Negli ultimi anni il consumo evidentemente è cresciuto, il numero di produttori pure e il prezzo è sceso. Oggi lo si trova anche in alcuni supermercati, accanto a montagne di oli di oliva ed extravergini di oliva, a un prezzo accettabile. Tra un po’ di tempo speriamo che sarà un prodotto “poco di nicchia”, anche se confrontarlo con quello di arachide o di soia è insensato.

			Quanto ai grassi industriali, libera scelta. Sono tutti insapori, le aziende sementiere e i produttori continuano a migliorarli per alzare il punto di fumo e abbassare la percentuale di grassi saturi. Quindi guardate al costo e restate fedeli a quanto avete scelto, che più si conosce come si comporta un grasso in cottura, meglio è. In commercio esistono poi vari miscugli di oli per friggere, a base di semi di girasole e altri semi vari; sono insapori e costano poco. Però contengono una percentuale elevata di grassi saturi, anche se continuano a diminuire grazie alla ricerca. Inoltre non sempre vengono elencati tutti gli oli presenti al loro interno, e il rischio che ci siano anche oli di bassa qualità è sempre in agguato: meglio controllare.

			Peraltro i grassi che dal punto di vista tecnico sono i migliori per il fritto in generale sono quelli frazionati, ottenuti cioè mediante frazionamento: un processo industriale di tipo fisico con il quale da un grasso (soprattutto olio) si separano una frazione solida a temperatura ambiente, che si chiama stearina, e una frazione liquida a temperatura ambiente, che si chiama oleina e si utilizza per friggere. Mentre olio raffinato o rettificato, come spesso troviamo in etichetta, vuol dire deacidificato, decolorato e deodorato con varie procedure e solventi. La rettificazione alza, e di molto, il punto di fumo. Quindi, se leggete che un olio è frazionato o bifrazionato, che vuol dire frazionato e raffinato, ma anche rettificato o raffinato (il termine più usato, perché più “elegante” e che spaventa meno), beh non c’è niente di cui preoccuparsi.

			Sull’utilizzo in cottura del burro e dell’extravergine di oliva. Il burro dà problemi: ha un punto di fumo fra i 120 e i 150° a seconda di quanta acqua contiene, quindi sempre basso, ed è ricco di grassi saturi. Lo si può, a piacere, utilizzare in cucina, dato che ha un sapore archetipo, buono ma non troppo intrusivo, che si sposa bene soprattutto con i piatti di carne e non solo, ma cuocendolo poco: molto meglio usarlo a crudo, per mantecare, i risotti per lo più ma anche paste con carni: qui è perfetto. Però esistono delle eccezioni: classica quella per la frittura alla mugnaia (vedi box “Tre divagazioni sul friggere alla classica”).

			

			
			IL BURRO CHIARIFICATO

			Il burro chiarificato è un’invenzione degli indiani, col nome di ghi o ghee o “burro rancido” (ci si chiede perché questo termine). È diffuso in India e nel mondo arabo islamico. Il burro chiarificato è un burro al quale sono state tolte la caseina e l’acqua, e a seguito di tale trattamento può reggere temperature di cottura elevate, fino a 250° (questo valore diminuisce se ci sono ancora residui di acqua al suo interno). È di un bel colore giallo e si trova nei supermercati più forniti. Se acquistate quello di origine indiana in una lattina di metallo, trasferitelo in un barattolo di vetro e durerà a lungo in frigorifero, ben sigillato. Si può fare anche a casa, ecco come.

			Cuocete in una bastardella a bagnomaria a fuoco molto dolce quanto volete di burro, senza mescolare mai. Sulla superficie si formerà una schiumetta, eliminatela con la schiumarola. Dopo 1 ora, ma anche 1 ora e mezza, l’acqua sarà evaporata, la caseina, di color nocciola, sarà concentrata sul fondo della bastardella e il resto assomiglierà a un olio incolore. Filtratelo, avendo cura di lasciare la caseina sul fondo della bastardella. Versatelo in un barattolo e lasciatelo raffreddare.

			Chiarificandosi il burro si riduce di peso circa del 40%, ma il quantitativo da usare è la metà di quanto indicato nelle ricette per la cottura in burro normale. In sintesi, richiede un po’ di lavoro ma non è costoso.

			
			Esiste per fortuna un confratello, il burro chiarificato, ovvero privato dell’acqua e più insapore, che ha un punto di fumo di ben 250° (vedi anche box “Il burro chiarificato”). Va bene per rosolare, pure per friggere una cotoletta o un petto di pollo, ma non certo per il deep frying. Al suo posto potete usare anche l’ottimo burro di cacao, punto di fumo 230°, con l’unico problema del costo elevatissimo.

			Quanto all’olio extravergine di oliva, ha un buon punto di fumo, 190°, mentre il vergine anche superiore, arriva a 200°. Il problema è che, giustamente, costa molto: di meno per la ristorazione comprando un bidone da 50 litri alla volta, di più per il privato che lo compra a un litro alla volta. E poi è, o meglio può essere, molto saporito. Lo è meno se è vergine e di bassa qualità, ma i prodotti di bassa qualità è meglio evitarli. E quindi il rischio, al di là della spesa, è che trasferisca il suo sapore all’ingrediente che, se delicato, ne viene come dire “arricchito”: ma chi cucina questo lo deve sapere, quindi lo usa se un simile arricchimento è previsto. Quando si utilizza, ma poco, per rosolare, passi. Per friggere alla classica, non in immersione, va ancora bene, ma lì si va a gusto. Non va bene per il deep frying. L’olio extravergine di oliva è uno degli ingredienti più gloriosi della nostra cucina, ne siamo giustamente fieri e per insaporire a crudo i nostri piatti è perfetto, ma per il deep frying non lo è.

			Parliamo ora di alcuni grassi “del passato” che sono oggi estinti o quasi. Tipo lo strutto, che è ottenuto per colatura a caldo, in umido, dei grassi presenti nel tessuto adiposo sottocutaneo e viscerale del maiale, e la sugna, il grasso adiposo del maiale da cui si ricava lo strutto (ma spesso lo strutto medesimo viene chiamato così). Per millenni – millenni, non secoli – lo strutto è stato il grasso più utilizzato in Europa (non in Asia), con 190° di punto di fumo ma il 42% di grassi saturi.

			Poi c’è il sego, che è il grasso di equini, ovini e soprattutto bovini, inevitabilmente ricco di grassi saturi, che ha 230° di punto di fumo, ma anche il grasso d’anatra o di pollo, punto di fumo 190°. Certo, è un’overdose di acidi grassi saturi, quindi non vanno utilizzati ogni giorno. Restano, purtroppo, come dire, relitti del passato.

			A chi scrive piace soprattutto il grasso che circonda il rognone (vedi il box), inodore e insapore. Ma sa di essere un passatista.

			Esiste anche la margarina, che ha un basso punto di fumo però, 150°. Fatta inizialmente con grassi animali, evolutasi utilizzando grassi vegetali, oggi la tecnologia permette di produrla in modo (relativamente) corretto, a livello di grassi presenti, ma ben pochi la usano, o meglio, ben pochi dicono che la usano: è un grasso “out”.

			Non sappiamo se qualcuno usi ancora l’olio d’oliva non evo, cioè vergine. Non è di moda, ma riempie interi scaffali nei supermercati, quindi qualcuno lo compra. Le nonne lo utilizzavano aggiungendo anche il burro, così si faceva una volta, per smorzare il sapore erbaceo dell’olio di oliva di allora: anche questa procedura sembra che sia ormai poco praticata.

			

			
			IL GRASSO DEL ROGNONE

			[image: Rognone: la parte centrale è costituita da grasso]

			Quando comprate un rognone, fatevi dare anche il grasso che lo circonda: pagherete la stessa cifra, anche perché i macellai questo grasso lo buttano o quasi. A casa o al ristorante, tagliatelo a fettine sottili e mettetelo in una sauteuse oppure in una casseruola bassa, antiaderenti. Cuocetelo a fuoco leggero per 1 ora ma anche 1 ora e mezza, dipende dalla dimensione delle fettine. Alla fine filtratelo in un vasetto di vetro con un colino per separare la parte grassa e liquida dai ciccioli, che metterete in un altro vasetto. Lasciate intiepidire, chiudete e conservate in frigorifero. Dura a lungo, almeno un paio di mesi ma anche di più.

			

			
			A PROPOSITO DEL PUNTO DI FUMO

			Vale la pena di precisare i fattori che possono variare il punto di fumo.

			
			Il punto di fumo non deve essere superato. Quindi, senza termometro non si va lontani.

				[image: Misurazione della temperatura dell’olio con apposito termometro da cucina a raggi infrarossi]

			

			
					La qualità della materia prima utilizzata.

					Il tipo di lavorazioni che sono state fatte al grasso in questione.

					Se il grasso è composto miscelando oli diversi.

					La presenza di impurità (e anche di batteri) nel grasso di cottura.

					La presenza di sale nel grasso prescelto.

					La durata della cottura (il punto di fumo può cambiare).

					Il modo in cui il grasso viene conservato, sia da chi lo produce sia da chi lo distribuisce e da chi lo acquista. Un esempio: la luce fa degradare l’olio di oliva, e infatti la gran parte delle bottiglie (ma purtroppo non tutte) sono scure, non trasparenti.

					L’ampiezza del contenitore usato per la frittura: più ampio è il contenitore più il punto di fumo tende ad abbassarsi.

					La presenza di acqua nel grasso (ad esempio l’acqua contenuta nel burro).

			

			Come si vede, alcuni fattori non dipendono da noi, ma altri invece sì.

			Nella tabella a fianco troverete elencati solo i grassi realmente utilizzabili e utilizzati in cucina e il rispettivo punto di fumo. Sono dati di riferimento, ribadiamo che le lavorazioni dei grassi possono innalzare o abbassare il punto di fumo, ma generalmente non di molto – anche se ci sono dei grassi, come il burro, dove il punto di fumo può variare da 120° a 150°, a seconda della quantità di acqua contenuta all’interno. Laddove i dati ballano, in linea di massima fate riferimento alla temperatura minore.

			
			TABELLA DEI PUNTI DI FUMO

			
					Burro 	 	120-150°

					Burro chiarificato 	 	250°

					Burro di cacao 	 	230°

					Grassi vegetali 	 	180°

					Grasso d’anatra o di pollo 	 	190°

					Lardo di maiale 	 	190-200°

					Olio di avocado 	 	270°

					Olio di cartamo 	non raffinato 	160°

					Olio di cartamo 	raffinato 	240-265°

					Olio di cocco 	raffinato 	190°

					Olio di colza 	raffinato 	225-245°

					Olio di macadamia 	 	210°

					Olio di oliva vergine 	 	200°

					Olio di palma 	 	235°

					Olio di semi di arachide 	non raffinato 	160°

					Olio di semi di arachide 	raffinato 	230°

					Olio di semi di girasole 	raffinato 	225°

					Olio di semi di girasole 	non raffinato 	160°

					Olio di semi di mais 	raffinato 	230°

					Olio di semi di soia 	raffinato 	240°

					Olio di semi di soia 	non raffinato 	160°

					Olio di sesamo 	semi raffinato 	230°

					Olio di vinaccioli 	 	216°

					Olio extravergine di oliva 	 	190°

					Sego e grassi bovini 	 	200-230°

					Strutto 	 	190°

					Strutto frazionato 	 	180° in su

			

			Nella prima colonna trovate il grasso, nella seconda se l’olio in questione è raffinato o meno, nella terza il punto di fumo, che per alcuni grassi può variare: quindi si consiglia di considerare il valore più basso.

			[image: Tre diversi grassi per friggere: a sinistra una ciotola di grasso di rognone purificato, al centro un panetto di burro, a destra un piatto con fiocchi di strutto]

			

			CONSERVARE I GRASSI

			Come si conservano i grassi, a casa? Gli oli devono essere ben chiusi, in un luogo fresco, lontano da fonti di calore, preferibilmente al buio in quanto l’olio teme la luce: infatti, come già detto, viene venduto in bottiglie scure. Se per caso (succede) la bottiglia è di vetro bianco, potete, anzi è meglio, trasferirlo in una bottiglia di vetro scuro che avrete conservato all’uopo. La data di scadenza è scritta per legge sulla bottiglia, sgarrare si può ma di poco, senza esagerare – non diventa di certo tossico ma degrada.

			Il burro si conserva in frigorifero, meglio se in un contenitore ben chiuso perché tende ad assorbire il mix di odori che ci sono all’interno, cosa che è meglio evitare. La data di scadenza è scritta per legge sulla confezione. Può essere conservato senza problemi anche in freezer per almeno 6 mesi, poi va tenuto 24 ore in frigorifero prima di utilizzarlo.

			Ultimo dubbio: si può conservare il grasso di cottura? Se si rosola il problema non si pone, il grasso finisce in parte nel piatto e quello che resta nel fondo della padella o della casseruola viene gettato. Se si frigge va buttato, non ci sono alternative. Una volta, soprattutto per la cotoletta, dopo essere stata impiattata si usava arricchirla col fondo di cottura cotto fino a diventare color nocciola, ma oggi usa molto, molto meno.

			Nel deep frying, che come abbiamo visto si utilizza prevalentemente nella ristorazione, a fine servizio si spegne e si lascia raffreddare l’olio. Il giorno dopo si filtra in un contenitore ad hoc, poi si trasferisce all’interno di bottiglie scure, da freddo o meglio a temperatura ambiente (non va filtrato da caldo), e si può riutilizzare nella friggitrice o in una casseruola (a meno di non aver fatto fritti per 20 persone, in tal caso si getta subito). Ma alla fine del secondo giorno si getta.

			
				[image: Contenitore munito di coperchio con relativo filtro per l’olio]
			
		
	



		
			GLI INVOLUCRI PER GLI INGREDIENTI

			I cibi possono essere lasciati al naturale quando li friggete. La frittura diretta si adatta principalmente agli alimenti compatti e asciutti: tipo le uova (contengono albumina) e le patate che sono un amidaceo per eccellenza. Questi cibi sono in grado di sopportare le alte temperature dei grassi senza subire alterazioni. Il sistema per friggere questi alimenti è immediato e molto semplice: si immerge l’alimento nel grasso portato alla giusta temperatura e si lascia in immersione per il tempo necessario. La prova empirica “della nonna”, se ad esempio non si usa un termometro, per valutare la temperatura del grasso era quella di mettere un pezzo di pane amidaceo. Tuttavia erroneamente si pensa che l’olio sia pronto quando il pane frigge, invece è al giusto punto quando forma delle bollicine attorno alla briciola, cioè quando sfrigola leggermente. Se il pane frigge significa che la temperatura è già troppo elevata.

			
			[image: Tre ciotole con i diversi tipi di rivestimento per la frittura: farina, panatura e panatura aromatizzata. Accanto alle ciotole, alcuni fogli di pasta phillo]
			
			Detto questo, salvo eccezioni, è meglio avvolgere gli alimenti in un rivestimento amidoso che formi con la cottura una crosticina dorata e croccante. Il rivestimento può essere di farina, pangrattato o panko oppure pastella. Vediamo le varie soluzioni.

			INFARINATURA

			
			Chiedono l’infarinatura le fettine di carne, i pesci piccoli, i molluschi e alcune verdure.

			[image: Farina passata a setaccio]
			
			Un metodo classico è quello dell’infarinatura. L’alimento scelto viene ricoperto di farina 0 o 00 o una parte 0 e una 00, comunque setacciata. L’ingrediente viene passato nella farina, poi non rimane che metterlo in un setaccio idoneo e scuoterlo per eliminare quella in eccesso, azione molto importante se non si vuole che tale eccesso vada a sporcare e intorbidire il grasso, abbassandone certamente il punto di fumo. L’alimento così infarinato viene quindi immerso nel grasso per cuocere. Chiedono l’infarinatura le fettine di carne, i pesci piccoli, i molluschi e alcune verdure. Se dobbiamo infarinare i pesci di piccole dimensioni o i molluschi, un ottimo sistema è quello di riempire di farina un sacchetto capiente, inserire l’alimento, quindi chiudere il sacchetto e agitarlo molto bene. A volte si può prima passare l’alimento nell’uovo leggermente sbattuto e poi nella farina.

			PANATURA

			Per la panatura si prendono filetti di pesce, carne tenera a fettine, verdure e frutti a fette, si passano brevemente nella farina 00 setacciata, poi ben bene nell’uovo leggermente sbattuto e infine nel pangrattato, appena grattugiato, stando attenti che tutto sia ben ricoperto. L’ideale è cuocere nel burro chiarificato a 180°. Al posto del pane potete usare il panko: una sorta di pancarrè appena tostato e ridotto in fiocchi che conferisce al cibo una particolare leggerezza: l’origine e il nome sono giapponesi, ma oramai si trova anche in Italia nei negozi dei prodotti “degli altri” – mai usare il termine etnico, che è un po’ ridicolo (la cucina svedese è etnica?) e fuorviante. Comunque il miglior pangrattato è quello fatto pestando in un mortaio i grissini “all’antica”, ovvero fatti con lo strutto.

			PANATURA AROMATIZZATA

			Una panatura può anche essere preparata mescolando al pane – bianco o integrale o brioche, sempre tostato e ben sbriciolato – oppure ai grissini altri ingredienti come: mandorle, pistacchi, nocciole, amaretti polverizzati o triturati, erbe aromatiche secche e spezie, ma soprattutto miscele di spezie, che però molto insaporiscono quindi vanno ben studiate prima di essere utilizzate. In questo modo, oltre alla naturale croccantezza che ci si aspetta da un alimento impanato e fritto, si aggiunge l’aroma, più o meno delicato, degli ingredienti aggiuntivi.

			PASTELLA ALL’ITALIANA

			Si usa soprattutto per pesci e verdure. Emulsionate 200 g di farina con 1 dl di latte e 5 cucchiai di acqua, fino a che avrete una pastella semiliquida, poi tuffateci i pesci e friggeteli a 180° in burro chiarificato o in olio di semi di arachide. Potete sostituire il latte e l’acqua con la birra. È possibile unire 20 g di lievito di birra e 2 tuorli, ma in questo caso lasciate riposare per 2 ore la pastella prima di utilizzarla. Potete anche aggiungere albumi montati.

			PASTELLA IN STILE GIAPPONESE

			Ovvero tempura – si dice con l’accento sulla e, non sulla u. La caratteristica di questa pastella, che va preparata appena prima della cottura, è quella di usare ingredienti molto freddi.

			Mettete in una ciotola del ghiaccio tritato e appoggiateci sopra una ciotola più piccola. Mettete 1 tuorlo nella ciotola e sbattetelo pochissimo con una forchetta. Unite 1 tazza di acqua minerale frizzante freddissima e mescolate. Unite 1 tazza di farina bianca 00 in un colpo e mescolate pochissimo, fino a ottenere un composto liquido ma pieno di bolle d’aria e grumoso, lasciando i grumi che non si fossero sciolti. Fate scaldare a 180° abbondante olio di semi di arachide o di vinaccioli. Prelevate i pezzi di pesce o di verdura dal frigorifero, passateli subito nella pastella e poi friggeteli, pochi alla volta, a 180°. Scolateli, tamponateli su carta da cucina e serviteli spolverizzati con poco sale. Potete omettere il tuorlo, se volete.

			
			La pasta phillo o fillo è una pasta sfoglia molto sottile a base di farina, acqua, olio e sale. Farla al ristorante o in casa non ha molto senso, meglio comprarla surgelata.

			[image: Fagottini di pasta phillo (foto di presentazione della ricetta Samosa)]
			
			Una curiosità: per il tempura della frutta potete usare al posto dell’acqua minerale delle bibite gassate aromatizzate alla frutta, ad esempio l’aranciata.

			PASTA PHILLO E KATAIFI

			La pasta phillo o fillo è una pasta sfoglia molto sottile a base di farina, acqua, olio e sale. Farla al ristorante o in casa non ha molto senso, meglio comprarla surgelata. È sottilissima, quindi se ne mettono da uno a più fogli attorno all’ingrediente che si vuole friggere: una volta messo il primo, spennellatelo prima di avvolgere con il secondo foglio e così via, per evitare che si attacchino. Non serve aggiungere altro. Avrete una preparazione davvero molto croccante.

			La pasta kataifi è una phillo tagliata in striscette sottilissime: coreograficamente meravigliosa. Anche questa è meglio comprarla.

			

			
			RIEPILOGO DEI CONSIGLI PER FRIGGERE

			Ecco in sintesi dei consigli, del tutto personali, sul friggere (che molti certo non condivideranno).

			
			Nota bene: non gettate l’olio vecchio, ma mettetelo nell’apposito contenitore per la raccolta differenziata.

			[image: Simbolo del riciclo: il nastro di Moebius]
			

			
					Si frigge nell’acciaio, che è il materiale migliore. Oppure nel ferro, ma abbiatene molta cura.

					Per rosolare, dove se ne usa poco, va bene qualunque grasso, insapore o saporito che sia; ma se il grasso è saporito, sia coerente con quanto rosolate.

					Per friggere le carni, cotoletta inclusa, usate il burro chiarificato, che essendo insapore va bene per friggere pesci, verdure e anche dolci.

					Per friggere potete usare anche strutto e sego, e soprattutto il grasso di rognone. In alternativa, l’olio di semi di arachide: è del tutto insapore, risulta leggero e delicato, ha un costo contenuto e sopporta bene le alte temperature. È particolarmente indicato anche per friggere i dolci. Ma attenzione, molte persone sono intolleranti o allergiche alla frutta in guscio. Quindi, forse meglio quello di vinaccioli, più costoso ma con i prezzi in discesa, o di mais, che è ben tollerato da tutti.

					Per il deep frying, grasso vegetale: arachide, mais o vinaccioli. Poi, per preparazioni specifiche, quello che più vi aggrada.

					La temperatura più adeguata per friggere è di 170-180°. Mai dimenticarlo. Una decina di gradi in più, poco cambia, ma se si frigge a una temperatura più alta, grasso permettendo, ovvero senza superare il punto di fumo o superandolo di poco, il grasso e l’ingrediente rischiano di degradare. Se invece è più bassa, l’ingrediente si può impregnare fin troppo col grasso di cottura e risulterà meno digeribile. Quindi serve grande attenzione alla temperatura di cottura. Il fritto non ama chi si distrae mentre lo fa.

					Friggendo, si sala SEMPRE dopo aver impiattato, salvo le solite cento eccezioni.

			

			
		
	



		
			IL SOFFRITTO

			Ma il soffritto è un fritto? La risposta è semplice: sì, purtroppo. Sì perché quasi tutti quando lo preparano aggiungono un po’ di grasso, “automaticamente”, senza pensarci. Purtroppo, perché l’etimo del verbo è sub frigere, ovvero cuocere a una temperatura inferiore a quella di frittura, convenzionalmente indicata in minimo 100°, che equivale alla temperatura di evaporazione dei liquidi. Perché il “sub”, concetto chiaro a tutti, sia diventato “sof”, che non è chiaro, non si sa. Il soffritto è onnipresente nelle cucine italiane ma anche di mezzo mondo da secoli, soprattutto quello standard a base di cipolle, dato che la cipolla è uno straordinario killer dei batteri con ottime proprietà antisettiche e antibiotiche – e per secoli sanificare al meglio il cibo è stata una necessità giustamente sentita. Poi da sempre serve a ispessire il fondo di cottura donando una buona cremosità, una qualità più importante di quanto non sembri. Infine può servire a bilanciare il grado di acidità di una preparazione, data la dolcezza di fondo del suo sapore.

			
			[image: Le verdure del soffritto: trito di sedano, carote e cipolla su tagliere]
			
			Si sapeva inoltre che se non si cuoce dolcemente, se si “friggono” le cipolle, il soffritto diventa amaro e leggermente indigesto, conferendo al piatto una punta di pesantezza più o meno marcata.

			Qual è la soluzione, quindi? Semplice, stufare le cipolle o quello che si utilizza (sempre tagliati con un coltello di ceramica o di teflon) con poco liquido. In questo modo la temperatura di cottura sarà sempre sotto i 100° e il soffritto risulterà più digeribile. Due accortezze: anche l’aglio è un ottimo killer dei batteri, ma non mettetelo nel soffritto. Casomai, quando preparate un piatto nel quale è previsto, scaldate il grasso insieme a uno spicchio d’aglio, poi eliminatelo o meno secondo la ricetta, quindi unite il soffritto e gli altri ingredienti. Non mettete nel soffritto neanche le foglie di prezzemolo ma aggiungetelo, spezzettato o tritato, a fine cottura. Con i gambi potete fare dei mazzetti guarniti, che servono per aromatizzare i brodi ma anche preparazioni in umido, unendo rametti di timo, foglie di alloro, gambi di basilico, maggiorana, erba cipollina, cerfoglio, salvia ma anche menta, mentuccia, dragoncello e scorze di arancia e limone private della parte bianca. Si possono aggiungere questi profumi singolarmente, ma meglio legati a mazzetto, quindi facili da eliminare a fine cottura.

			
			[image: Tre ciotole con diversi tipi di soffritto: di cipolle, di cipolle sedano e carote, di cipolle conservato in dadi]
			
			A seguire trovate delle ricette di soffritto. Qualunque scegliate di eseguire, a cottura ultimata fatelo intiepidire e conservatelo in un barattolo in frigorifero, aggiungendolo a cucchiaiate dove e quando serve: dura una settimana o poco più. Potete anche metterlo in uno stampo di silicone, farlo congelare nel freezer, prelevare i “dadi” dallo stampo e conservarli in un sacchetto di plastica, sempre in freezer. Chi scrive questo libro sostiene che il soffritto sia una “materia prima” da avere sempre a disposizione.

			SOFFRITTO DI CIPOLLE

			Mondate e spezzettate le cipolle, mettetela in una casseruola piccola, meglio se antiaderente, e aggiungete un bicchierino di acqua o di brodo vegetale o di vino bianco, di più o di meno a seconda di quanto soffritto state preparando. Cuocete al minimo fino a quando le cipolle saranno stracotte, aggiungendo poca acqua se necessario.

			Alla fine frullatele o no, dipende dalla ricetta, ma se non le frullate sminuzzatele ulteriormente, fatele intiepidire, mettetele in un barattolo e tenetelo in frigorifero, dove dura almeno una settimana. Aggiungete il soffritto a cucchiaiate, anche in abbondanza, alla preparazione. Al posto delle cipolle potete utilizzare porri o scalogni, avrete un soffritto più delicato.

			SOFFRITTO ALL’ITALIANA

			
			Non diamo i quantitativi perché dipende da quanto ne volete preparare. Nelle ricette dei vari tipi di frittura scriviamo “soffritto”: voi usate quello che ritenete più opportuno.

			
			Mondate e spezzettate le cipolle, mettetele in una casseruola piccola, unite sedano e carote, anch’essi mondati e spezzettati, e aggiungete un bicchierino di acqua o di brodo vegetale o di vino bianco, di più o di meno a seconda di quanto soffritto state preparando. A questo punto potete procedere come per il soffritto di cipolle.

			Il rapporto ottimale fra cipolle e altre verdure non esiste, ma meglio che le cipolle siano circa la metà delle verdure complessive.

			SOFFRITTO AROMATIZZATO

			Procedete come per il soffritto all’italiana, aggiungendo alle verdure pancetta, fresca o affumicata, tagliata a dadini, oppure funghi secchi, fatti rinvenire in acqua per 20 minuti, scolati e strizzati, ma in questo caso unite anche l’acqua di ammollo, filtrata. Convenzionalmente, questo soffritto non si frulla, quindi tagliate il tutto in pezzi relativamente regolari.

		
	



		
			ROSOLARE

			La rosolatura consiste nel cuocere un ingrediente a fuoco vivo in poco grasso, ovviamente a una temperatura inferiore al punto di fumo, per creare una crosticina, dal colore bruno e dal caratteristico odore di crosta di pane appena sfornato. Sembra poca cosa ma in realtà è importantissimo. Perché da un lato il colore dell’ingrediente diventa più “bello”, qualunque cosa voglia dire, dall’altro questa crosticina ha un profumo e un sapore archetipo, figli degli antenati che scoprirono il fuoco e cuocevano a fuoco vivo. Piace perché sta nel nostro DNA, e sta nel nostro DNA perché è stato reso possibile grazie alla più importante invenzione dell’uomo (sono tante, ma questa a nostro parere le batte tutte): il controllo del fuoco. Prima eravamo il più debole degli animali, non eravamo bravi a cacciare e le proteine le assumevamo grazie al recupero delle carogne degli animali sbranati, ma mai del tutto, dai grandi predatori.

			
			[image: Padella con totani fatti rosolare insieme a rametti di rosmarino]
			
			Il controllo del fuoco ci diede il calore, un po’ più di sicurezza e soprattutto ci permise, utilizzando prima il fuoco diretto poi griglie sopra la brace, di rendere più commestibile la carne dalle carogne, ma anche delle prede quando cominciammo a cacciare direttamente.

			La carne aveva inevitabilmente la parte esterna più bruciata, e dura come… una crosta.

			LA REAZIONE DI MAILLARD

			Questo bruciaticcio ha un nome scientifico, reazione di Maillard: una serie di fenomeni che avvengono a seguito dell’interazione di zuccheri e proteine durante la cottura delle carni e di altro (ma avviene anche con ingredienti poveri di zuccheri e/o di proteine, pur se in maniera minore). La reazione di Maillard rende scuri gli ingredienti e provoca la suddetta crosticina, quella che le nonne dicevano che “sigillava” gli alimenti impedendo la fuoriuscita della parte acquosa: non è per nulla vero, ma quella crosticina piacque, piace e continuerà a piacere.

			E anche se molte cotture (non tutte, il lessare no…) provocano questa reazione, nessuna lo fa meglio di una padella sul fuoco, per quanto l’optimum sia la brace con sopra una griglia, ma in casa non è facile. Si può fare anche sotto il grill del forno, funziona bene ma non benissimo.

			Si applica soprattutto a pezzoni di carne (arrosti e brasati, ma non stufati, che sono dei brasati non rosolati), ma anche a pezzi più piccoli di carni, pesci e di alcune verdure.

			Tale processo fu studiato a fondo a inizio Novecento da Louis-Camille Maillard (1878-1936), chimico e medico francese che, giustamente, diede il nome al fenomeno.

			Da sempre la Maillard si ottiene utilizzando un grasso, ma la ricerca è andata avanti e ci sono delle alternative. La prima è utilizzare un bruciatore a butano (che costa poco), passando la fiamma sull’ingrediente in modo rapido e uniforme: qualcuno però dice che resta un po’ l’odore del combustibile. Una seconda alternativa è invece usare una specie di phon (derivato da quelli che si utilizzano per sverniciare i tubi) che spara aria calda a 400-600° sull’ingrediente, caramellizzandolo: è una soluzione ottimale, senza controindicazioni, e anch’essa economica. Si può dire che c’è stata una reazione di Maillard? Assolutamente sì, la Maillard senza grassi aggiunti è il presente e sarà sempre più il futuro (vedi box “Metodi per rosolare senza grassi”).

			
			NOTE… ALCOLICHE

			Flambare

				[image: L’aggiunta di alcol a una preparazione in cottura per sfumare]

			Vuol dire aggiungere a una preparazione in cottura un distillato, 9 volte su 10 è Cognac o brandy, poi si inclina la padella per incendiarne la parte alcolica (altrimenti usate un lungo fiammifero ma facendo attenzione). Agitate la padella e quando il fuoco si spegne procedete con la cottura.

			Sfumare

			Vuol dire aggiungere vino ma anche altri liquidi – non distillati – e farli evaporare a fuoco vivo.

			Vino senz’alcol

			È una mania di chi scrive che non tutti condividono, dato che una punta di acidità in una preparazione a molti piace. Il vino contiene circa il 10-14% di alcol, mentre il resto è acqua e altri ingredienti che creano il sapore di quel vino. Quando si usa in cucina, bisogna tener conto del fatto che, mentre la parte acquosa e aromatica arricchisce di aromi un piatto, la parte alcolica, nella cottura, tende inevitabilmente a dare un fondo acido e amaro a ogni preparazione. La soluzione ottimale è semplice: separare la parte alcolica da quella acquea e aromatica facendo bollire il vino per 3-5 minuti: il vino può essere bianco, rosato o rosso, comunque non occorre utilizzarne uno costoso, anzi è “d’obbligo” il meno costoso che avete. L’alcol, che è più volatile, evaporerà subito. Non provate ad assaggiarlo, che è pessimo. Poi si mette in un biberon e si usa alla bisogna. Certo, in un brasato al Barolo non si fa così…

			
			MODALITÀ E TEMPI

			Per rosolare, acciaio sempre, ma anche ghisa e rame se li avete.

			
			In Italia esiste il termine “arrosto morto”, che non è un arrosto ma è carne ben rosolata… e stufata. Neanche il più raffinato gesuita è in grado di distinguere un arrosto morto da un brasato.

			[image: Rosolatura di un taglio di carne in una padella capiente]
			
			Dopo che l’ingrediente è stato “maillardizzato” – ma si può dire anche caramellizzato – in una casseruola adeguata (adeguata allo spessore di quello che si rosola, ovviamente), se si vuole si può flambare ma anche sfumare. Per gli ingredienti piccoli va altrettanto bene una padella capiente. Poi si leva il tutto e si procede come previsto dalla ricetta. Un classico è proseguire la cottura nella stessa casseruola, a coperto e a fuoco dolce, sia unendo liquidi (e altri sapori previsti, un bel soffritto sopra a tutto) – e allora si chiama brasare –, sia non aggiungendo nulla – e allora si chiama arrostire.

			Se arrostite (ma non se brasate), a cottura avvenuta si leva la preparazione dal fuoco e la si tiene in caldo. Nella casseruola ci saranno delle crosticine, saporitissime, che fare? Semplice, si deglassa la casseruola, ovvero si aggiunge 1 bicchiere di un liquido adatto, si porta al bollore e con una spatola o un cucchiaio di legno si staccano le crosticine dal fondo. Poi si frullano e sono la base, insieme ad altri ingredienti, per avere una salsa adatta quando si è cotto.

			I tempi di rosolatura dipendono dagli ingredienti, comunque, salvo le solite cento eccezioni, variano da 3 a 5 minuti. I grassi da utilizzare? Dato che la cottura è rapida, di fatto tutti. Rosolando, superare il punto di fumo non è così facile.

			

			
			QUANDO SI DICE CALDO

			Tenere in caldo

			Se si levano uno o più ingredienti da una padella o da una casseruola per “fare qualcosa” con quanto resta nella padella (in genere per addensare il fondo a fuoco allegro, ma anche per altri motivi), si dice: levate e tenete in caldo. Questo non vuol dire mettere in un forno a bassa temperatura, ma semplicemente mettere quanto levato su un piatto e coprirlo con una cloche di acciaio o di plastica: questo fa sì che il calore si mantenga all’interno della cloche, in modo che il cibo rallenti, e di molto, il raffreddamento.

			Piatto caldo

			Come avere un piatto caldo, per servire i fritti e quant’altro, di tutto ma non tutto, che per una pasta e fagioli non serve?

			Ci sono tre modi. Il primo, solo in un ristorante, è avere uno scaldapiatti: onnipresente a nord delle Alpi, nello Stivale meno.

			Il secondo è tenere i piatti in un forno a 35-40°: possono essere levati, al momento del servizio, senza scottarsi. Però si occupa un forno.

			Il terzo, consigliabile, è utilizzare un roner con l’acqua a 50°. I piatti si tengono in questa acqua e si scaldano al meglio. Al momento in cui servono, si levano, si asciugano e il cibo viene impiattato. Il vantaggio è che basta un roner semplice, che costa poco, e un contenitore della misura un po’ maggiore dei piatti che saranno utilizzati, anch’esso poco costoso.

			Però, credeteci, la differenza nel gustare una pietanza fra usare un piatto freddo e uno caldo si sente, eccome. Un fritto va mangiato rapidamente, perché se si raffredda non va più bene. Il piatto caldo permette di mangiare con un po’ di più di calma.

			[image: A sinistra cloche in plastica; a destra cloche in acciaio]

			
			

			
			METODI PER ROSOLARE SENZA GRASSI

			Cannello a gas o bruciatore

			Il cannello a gas, esattamente a butano, è un “aiuta-cuoco” dai molti usi. Uno di questi è poter rosolare la carne in pochi istanti, senza utilizzare grassi.

			Il funzionamento è molto semplice: si ruota di poco la rotella di aggiustamento del combustibile così da farlo confluire al cannello; quindi, sbloccata la chiusura di sicurezza, si preme il tasto di accensione finché non si accende la fiamma. In alcuni casi bisogna incendiare il gas con un accendino, ovviamente facendo molta attenzione.

			[image: Cannello a gas utilizzabile anche in cucina]
			[image: Caramellizzatore da cucina professionale]
			Per sicurezza la fiamma fuoriesce solo fino a quando si tiene premuto il tasto di accensione, anche se è possibile avere una fiamma continua spingendo un pulsante posto su un lato del cannello. Si può regolare sia la lunghezza della fiamma che l’intensità, girando semplicemente la rotella di aggiustamento dell’aria. In genere la fiamma è molto “mirata”, cioè colpisce un’area limitata, quindi per rosolare in modo ottimale si deve andare “su e giù”, per tutta la superficie dell’alimento, in modo da creare una crosticina uniforme. Ovviamente l’ingrediente deve essere messo su un recipiente “a prova di fiamma”.

			Tempo di rosolatura, un po’ di più dei soliti 3-5 minuti, dato che la fiamma è mirata.

			Qualcuno dice che può restare un poco piacevole odore di butano quando si rosola così. Chi scrive non se n’è mai accorto.

			Phon

			Pochi anni fa qualcuno ebbe l’idea di provocare la reazione di Maillard con l’aria caldissima; sì, proprio con uno sverniciatore come quelli che usano gli idraulici. Oggi si trovano sverniciatori nati per la cucina, ma poco è cambiato, sono solo un po’ più “eleganti” di quelli per sverniciare i tubi. Si fa con un attrezzo che è esattamente uguale a un phon, salvo che la temperatura dell’aria arriva a 400-600°: quindi attenzione a utilizzarlo. Si accende collegandolo a una presa elettrica e schiacciando un pulsante, dopo aver impostato la temperatura che si vuole raggiungere con un secondo pulsante (600° è ottimale).

			Si usa come il cannello a gas, però l’area colpita dall’aria è più vasta, quindi si riducono i tempi di rosolatura. Essendo ad aria, non dà alcun odore all’ingrediente così trattato.

			[image: Foto: phon con accessori]
			
		
	



		
			
			Lenticchie con ostriche e funghi

			Ingredienti per 4 persone:

			lenticchie g 250 • 8 ostriche (o di meno o di più) • cardoncelli g 250 o funghi a piacere • soffritto di cipolle • 1 spicchio di aglio • 1 foglia di alloro • prezzemolo • olio extravergine di oliva o altro • sale e pepe

			Sciacquate bene le lenticchie: basta sciacquarle, non serve ammollarle (anzi è un errore, perché poi si spappolano). Mettetele in una piccola casseruola o pentola, unite un poco di acqua, l’alloro e portatele quasi a cottura: i tempi variano oltremodo, dipende dalle lenticchie e dal fatto se sono decorticate o meno. Alla fine scolatele, comunque prima che abbiano raggiunto la consistenza desiderata, eliminate l’alloro e tenete il brodo.

			Aprite le ostriche a crudo o passandole in forno a 200° per pochi minuti.

			Scaldate in una casseruola un filo di olio con l’aglio mondato e leggermente schiacciato. Fate rosolare le ostriche per pochi secondi, levatele e tenetele in caldo. Poi unite ancora poco olio e i funghi tagliati a fette e rosolate finché non avranno buttato fuori tutta la loro acqua, se necessario sfumate con vino bianco. Aggiungete 2 cucchiai di soffritto di cipolle e le lenticchie, bagnate con 2 cucchiai di brodo di lenticchie e cuocete per 2 minuti. Regolate di sale e di pepe.

			Servite le ostriche sopra le lenticchie, spolverando con prezzemolo.

			
			
			[image: Lenticchie con ostriche e funghi: foto di presentazione della ricetta]
			
		
	



		
			
			Scampi e toscanelli

			Ingredienti per 4 persone:

			code di scampi quante ne volete • fagioli bianchi toscanelli freschi g 400 (peso netto) o secchi g 200 • 1 spicchio di aglio • 2 foglie di alloro • 1 rametto di rosmarino • olio extravergine di oliva • sale • pepe o peperoncino

			Sgranate i fagioli bianchi toscanelli freschi e metteteli in una pentola con acqua fredda che li copra abbondantemente, unendo 1 cucchiaio d’olio, l’alloro e il rosmarino. Portate al bollore e fate sobbollire per 1 ora. Se invece sono secchi, ammollateli per una notte e poi procedete come indicato. Alla fine scolate e tenete in caldo.

			Intanto sgusciate le code di scampi e privatele del budellino nero, lavatele e asciugatele.

			Scaldate in una padella un filo di olio con l’aglio mondato e leggermente schiacciato e rosolate gli scampi per 30 secondi. Unite i fagioli e fate insaporire per 1 minuto, mescolando e sfumando con poco vino bianco se necessario. Regolate di sale e di pepe oppure di peperoncino e servite con un giro di olio.

			Ovviamente, potete utilizzare altrettanti gamberi.

			
			
			[image: A sinistra: piatto di fagioli toscanelli; al centro: piatto di scampi; a destra fagioli e scampi vengono fatti insaporire insieme in padella]
			
			
				[image: Scampi e toscanelli: foto di presentazione della ricetta]
			
		
	



		
			
			Totani al bagnetto verde

			Ingredienti per 4 persone:

			totani g 800 (peso netto) • 1 spicchio di aglio • prezzemolo tritato • peperoncino in polvere • 1 bicchiere di vino bianco secco • olio extravergine di oliva • sale

			Bagnet: 2 fette di pancarrè • 1 uovo • aceto bianco • foglie di prezzemolo g 100 • 2 spicchi di aglio • capperi dissalati o sott’aceto • 2 acciughe sotto sale dissalate • olio extravergine di oliva leggero • sale e pepe

			Per il bagnet o bagnetto. Ammorbidite in aceto bianco le fette di pancarrè private del bordo e strizzatele. Lessate l’uovo per 10 minuti e tritatelo. Tritate le foglie di prezzemolo lavate e ben asciugate, l’aglio, una manciata di capperi e le acciughe sotto sale dissalate, ovvero grattando con un coltellino il sale, non certo passandole sotto l’acqua. Mettete il tutto in una ciotola ed emulsionate con qualche cucchiaio di olio. Regolate di sale, se necessario, e pepe. Non fate il bagnetto all’ultimo momento, perché i sapori devono legarsi.

			Mondate i totani, lavateli e tagliateli a listarelle o lasciateli interi, a piacere.

			Scaldate in una casseruola un filo d’olio con l’aglio mondato e leggermente schiacciato, unite i totani e rosolateli per 5 minuti, poi sfumateli con il vino bianco e portateli a cottura, mescolando e unendo poca acqua bollente nel caso si asciughi troppo. Regolate di sale e di peperoncino e profumate con il bagnet.

			
			
				[image: Tre step della ricetta Totani al bagnetto verde. A sinistra in alto: i totani vengono rosolati in casseruola; a sinistra in basso: i totani vengono irrorati di bagnet. A destra: presentazione del piatto finito]
			
		
	



		
			
			Pasta con melanzane

			Ingredienti per 4 persone:

			penne (o altra pasta) g 320 • salsa di pomodoro g 200 • 2 melanzane lunghe • ricotta dura g 60 • soffritto di cipolle • basilico • vino bianco secco • olio extravergine di oliva • sale, pepe o peperoncino

			È una variante della mitica Norma, con le melanzane rosolate e non fritte. Ad ogni modo le melanzane, a dadini o a fette, potete anche friggerle alla classica o con il deep frying. Sono eclettiche.

			Tagliate a dadini le melanzane. Scaldate in una padella l’olio, rosolate i dadini per 3 minuti, sfumate con poco vino e tenete in caldo.

			Scaldate in un’ampia casseruola la salsa di pomodoro poi uniteci un terzo dei dadini, delle foglie di basilico spezzettate e 4 cucchiai di soffritto di cipolle e fate insaporire per 5 minuti.

			Sbollentate le penne per 5 minuti in abbondante acqua bollente salata, scolatele e versatele nella casseruola con il sugo. Portate la pasta a cottura unendo l’acqua bollente necessaria, mestolo dopo mestolo. Regolate di sale e di pepe o di peperoncino.

			A cottura, nappate con le melanzane rimaste, unite un filo di olio e profumate con la ricotta.

			
			
			[image: Tre step della ricetta Pasta con melanzane. A sinistra: la pasta viene saltata in padella; al centro: la pasta viene impiattata; a destra: il piatto viene completato con l'aggiunta di melanzane a dadini e foglia di basilico]
			
			
				[image: Pasta con melanzane: foto di presentazione della ricetta]
			
		
	



		
			
			Pasta in salsa di cavolfiori e acciughe

			Ingredienti per 4 persone:

			pasta a piacere, meglio corta, g 320 • cimette di cavolfiore g 200 • acciughe sotto sale g 120 • soffritto di cipolle • erba cipollina • olio extravergine di oliva o di semi • sale e pepe

			Cuocete al vapore le cimette di cavolfiore, poi frullatele: fatene tanto, quello che non utilizzate subito è una crema dai cento usi.

			Unite a 10 cucchiaiate di crema 5 cucchiaiate di soffritto di cipolle e mescolate bene.

			Dissalate le acciughe pulendole con un coltellino e con una pezzuola. Poi diliscatele e tritatele. Fate rosolare le acciughe con un giro di olio per 1 minuto, schiacciandole ulteriormente con i rebbi della forchetta; alla fine mescolatele con il soffritto.

			Portate a bollore in una pentola abbondate acqua, salatela ma poco, perché le acciughe restano salate, e buttate la pasta. Quando sarà molto al dente, scolatela e calatela nel sugo. Aggiungete 1 bicchierino dell’acqua di cottura e un filo di olio e cuocete ancora per 2 minuti a fuoco allegro, mescolando la pasta con il sugo e unendo altra acqua di cottura se necessario, poi togliete la padella dal fuoco, impiattate, arricchite con erba cipollina e tanto pepe e servite subito.

			
			
				[image: Pasta in salsa di cavolfiori e acciughe: foto di presentazione della ricetta]
			
		
	



		
			
			Scaloppine alla curcuma

			Ingredienti per 4 persone:

			scaloppine di tacchino (o di altra carne) g 800 • curcuma • soffritto di cipolle • prezzemolo tritato • 1 bicchierino di vermut • farina 0 • olio extravergine di oliva o burro • sale e pepe

			Battete un poco le scaloppine e infarinatele leggermente.

			Scaldate un giro d’olio o una noce di burro in una padella e rosolate le fettine 2 o più minuti per lato; devono essere di un bel marroncino. Sfumate con il vermut, poi scolatele e tenetele in caldo.

			Deglassate il fondo di cottura con altro vermut e fatelo ridurre, poi aggiungete abbondante soffritto e ancora del vermut e stemperateci una punta di curcuma. Infine rimettete le fettine nella padella, fate insaporire 30 secondi per lato e regolate di sale e di pepe.

			Servitele subito spolverizzandole con prezzemolo tritato, fresco o anche surgelato, è lo stesso.

			Un’alternativa alla curcuma è il garam masala, mitica miscela di tante spezie dolci, curcuma inclusa, che ogni famiglia indiana fa a suo gusto, quindi in modo diverso. È un’alternativa anche il curry, che è una miscela di spezie ma ricca di peperoncino, quindi piccante, spesso molto piccante.

			
			
				[image: Tre step della ricetta Scaloppine alla curcuma. A sinistra: una scaloppina viene passata nella farina; al centro: con un termometro a raggi infrarossi si misura la temperatura dell’olio in padella; a destra: al fondo di cottura viene aggiunta la curcuma]
			
			
				[image: Scaloppine alla curcuma: foto di presentazione della ricetta]
			
		
	



		
			
			Straccetti alla Voronov

			Ingredienti per 4 persone:

			polpa di carni g 500 • panna liquida dl 2 • salsa Worcester • senape • Tabasco • 1 spicchio di aglio • olio di semi di arachide • sale e pepe

			Emulsionate la panna liquida con salsa Worcester, senape, Tabasco e pepe pestato, aggiungendo, a piacere, curry, garam masala o ras-el-hanout o altre miscele di spezie.

			Riducete la carne a straccetti, battendola col batticarne e poi tagliandola a piacere.

			In una padella scaldate un filo di olio con l’aglio mondato e leggermente schiacciato, poi unite gli straccetti. Rosolate molto bene e cuocete per 5 minuti a fuoco vivace, unendo poco vino bianco se necessario. Alla fine aggiungete l’emulsione e cuocete ancora per 1 minuto o poco più. Levate, regolate di sale e servite.

			Potete utilizzare qualsiasi tipo di carni, meglio se tenere. L’emulsione potete farla anche – anzi è meglio – con panna acida.

			
			
				[image: Tre step della ricetta Straccetti alla Voronov. A sinistra in alto: gli straccetti vengono cotti in padella; a sinistra in basso: gli straccetti vengono impiattati e nappati con il fondo di cottura. A destra: presentazione del piatto finito]
			
		
	



		
			
			Chateaubriand

			Ingredienti per 2 persone:

			cuore di filetto di bue g 400 (ma anche meno o più) • senape in polvere o in pasta • 1 spicchio di aglio • 1 rametto di rosmarino • burro o olio di vinaccioli • sale e pepe

			La Chateaubriand viene preparata col cuore – la parte centrale – del filetto di bue, che deve essere alto 4 cm (se maggiore, appiattitelo con il batticarne) e che viene appunto definito, come taglio, Chateaubriand.

			Levate la carne dal frigorifero 4 ore prima, ma anche di più: questo è fondamentale.

			Profumate uniformemente la carne con la senape, strofinandola su tutti i lati. In una padella scaldate una noce di burro o un filo di olio con l’aglio mondato e leggermente schiacciato e il rosmarino fino a una temperatura di 130-140°. Adagiatevi il filetto e rosolatelo per qualche minuto, girandolo e stando attenti, soprattutto se usate il burro, che la temperatura del grasso non salga troppo. Cuocetelo di più o di meno, a piacere. Se volete potete flambare con Cognac o brandy.

			Levatelo e passatelo in forno a 140° per 4 minuti, poi mettetelo su un tagliere. Scaloppatelo in 4 fette, spolverizzatelo di sale e di pepe e servite su piatti caldi.

			Accompagnate con verdure grigliate o rosolate o altro a piacere.

			
			
			[image: Tre step della ricetta Chateaubriand. A sinistra: il filetto viene massaggiato con la senape; al centro: il filetto viene rosolato in padella; a destra: il filetto viene tagliato a fette]
			
			
				[image: Chateaubriand: foto di presentazione della Ricetta]
			
		
	



		
			
			RICETTE IN SINTESI

			Brodo di pesce

			Sciacquate teste, lische e scarti di pesce, rosolate bene con aglio, unite carote, sedano, cipolle a pezzi e rosolate ancora un poco. Bagnate con vino bianco, unite un mazzetto guarnito e acqua, poi 1 ora di cottura, aggiungendo acqua. Alla fine filtrate. Va bene per tutti i pesci salvo che per gli azzurri.

			Sugo di peperoncini

			Rosolate in olio i peperoncini freschi mondati e tagliati e aglio, unite poco brodo vegetale, salsa di pomodoro, soffritto e concentrato di pomodoro stemperato, cuocete 10 minuti, bagnando se necessario. Alla fine basilico o prezzemolo. Per pasta e altro.

			Ragù di funghi

			Mondate e tagliate i funghi a fettine, rosolateli con olio e aglio, poi soffritto, vino bianco e concentrato di pomodoro. Stemperate e cuocete per 10 minuti. Cento utilizzi.

			Salsa al curry

			Rosolate carne, pesce o pollo a pezzi, sfumate con vino bianco, unite il brodo corrispondente o vegetale, 1 mela a pezzi e poca farina e cuocete per 1 ora mescolando e bagnando se necessario: alla fine curry a piacere, poca cottura perché le spezie sono termolabili, poi frullate. Se non la volete piccante, garam masala e non curry.

			Poivrade

			Rosolate ritagli e avanzi di carne o di selvaggina spezzettati, unite soffritto, vino bianco secco, alloro, gambi di prezzemolo, pepe in grani. Coprite a filo con il brodo adeguato o vegetale e cuocete per 2 ore. Filtrate, tenete in frigorifero 1 giorno poi sgrassate. Da usare sulla stessa carne cotta arrosto.

			Uova fritte al bacon

			Rosolate in un’ampia padella le fette di bacon con il burro, girandole. Spostatele di lato e, nel grasso rimasto, sgusciate le uova. Salate leggermente solo gli albumi e cuocete finché non si saranno rappresi. Servite con tanto pepe.

			Cipolline glassate ricche

			Sbollentate le cipolline borettane per 3 minuti. Rosolatele con burro, zucchero, grani di pepe, alloro e chiodi di garofano. Bagnate con brodo vegetale e cuocete coperto a fuoco dolce, mescolando, per 20 minuti. Levate il coperchio e fate addensare il fondo.

			Cavolo alla birra

			Mondate, affettate e ammollate per 30 minuti il cavolo rosso, scolatelo e fatelo rosolare. Poi unite aceto, birra e mela affettata e cuocete per 10-20 minuti. Guarnisce di tutto.

			Erbazzone nudo

			Ovvero senza guscio. Cuocete le bietole private delle coste a vapore per 5 minuti, poi rosolatele, alla fine unite un soffritto. Lasciate intiepidire, tritate e mescolate con uova sbattute, grana grattugiato, pangrattato, noce moscata, farina, sale, pepe. Ungete con del burro una teglia da forno, spolverate di pangrattato, versate il composto e cuocete per 30 minuti in forno a 180°.

			Sauté di cozze

			Scaldate olio con aglio. Unite le cozze mondate, abbondante pepe buono e fatele aprire a fuoco vivo, scuotendo bene la padella. Scolate, eliminate i gusci, filtrate il fondo di cottura e rimettete in padella fondo e molluschi. Tanto prezzemolo tritato, ancora pochi secondi di cottura.

			Bianchetti aglio, olio e peperoncino

			Mai sciacquare i bianchetti, assorbirebbero troppa acqua. Tamponateli con carta da cucina. Scaldate olio, aglio e peperoncino, gettate i bianchetti, rosolate per 30 secondi mescolando e stando attenti che non si attacchino – fra loro e alla padella.

			Aringhe alla panna

			Stufate fettine di cipolle con aneto. Rosolate in burro filetti di aringhe fresche, girateli, unite cipolle e mele sbucciate e tagliate a dadini e cuocete pochi minuti. Alla fine unite panna e cuocete 1 minuto.

			Croque-monsieur

			Imburrate 4 fette di pancarrè. Ricopritele con Gruyère, sopra prosciutto e coprite con altre 4 fette imburrate. Legate con filo da cucina. Rosolate con tanto burro 4 minuti per lato. Togliete il filo e servite. Se servite coperte con 1 uovo fritto, si chiamano croque-madame.

			Pâté

			Rosolate fegato di vitello a pezzetti e pancetta tritata. Unite soffritto di cipolle, alloro, bacche di ginepro e rosolate poco. Sfumate con vino dolce. Eliminate l’alloro, unite burro morbido, sale e pepe e frullate. Montate la panna, incorporatela a freddo e mettete in uno stampo da plum-cake foderato con pellicola. Lasciate in frigorifero per 3 ore, sformate e cospargete con pistacchi tritati. Servite con pane tostato caldo.

			Soupe à l’oignon

			Tagliate a fettine le cipolle bianche e rosolatele a fuoco dolcissimo in tanto burro per 20 minuti, aggiungete farina e cuocete per 5 minuti. Unite vino bianco e brodo vegetale e cuocete per 40 minuti, mescolando e aggiungendo acqua se serve. Nei piatti individuali mettete crostini tostati, Gruyère tagliato a fettine e la zuppa bollente. Fate riposare poi servite. Se volete, pennellate con burro sciolto e fate gratinare.

			Vichyssoise

			Rosolate con burro porri tagliati a rondelle e patate tagliate a dadini. Coprite a filo con brodo vegetale, unite un mazzetto guarnito e cuocete per 20 minuti, aggiungendo brodo se necessario. Eliminate il mazzetto, frullate. Emulsionate nella zuppa la panna, fate raffreddare e mettete in frigorifero per almeno 2 ore. Servitela con erba cipollina e crostini di pane.

			Minestra di trippa e fagioli

			Ammollate dei fagioli. Sciacquate e spezzettate trippa mista e rosolatela. Aggiungete i fagioli scolati, soffritto, pancetta, vino bianco, brodo e concentrato di pomodoro. Cuocete coperto a fuoco dolce per 3 ore, unendo acqua quando necessario. Servite con grana grattugiato.

			Minestra di coda allo sherry

			Rosolate in burro cipolle, rape e carote tagliate a pezzi, con timo e maggiorana. Poi tritate. Tagliate a pezzi della coda di bue e rosolatela nel burro. Coprite a filo con del brodo di manzo, unite soffritto e alloro e cuocete coperto dolcemente per 4 ore, aggiungendo brodo se necessario. Versate 2 bicchieri di sherry, cuocete ancora per 10 minuti e servite.

			Zuppa di rigaglie

			Rosolate in casseruola rigaglie di pollo a pezzetti con burro. Coprite con brodo di pollo bollente e cuocete per 30 minuti. Servite con crostini tostati e formaggio a piacere tagliato a scaglie.

			Mulligatawny

			Tagliate del pollo a piccoli pezzi e rosolateli in poco burro. Unite il soffritto, coprite di brodo di pollo e cuocete dolcemente per 1 ora, aggiungendo poco brodo se asciugasse troppo. Alla fine unite salsa al curry a piacere. Fuori dal fuoco legate con yogurt greco.

			Riso al salto

			Fate un risotto giallo. Cuocete il riso per 9 minuti, salate poi fermate la cottura gettandolo su una superficie fredda e sgranandolo. Al momento di preparare il piatto, scaldate il burro in un padellino, unite una porzione di riso, compattate e schiacciate i grani con una forchetta fino ad avere un tortino sottile. Cuocete per 3 minuti a fuoco allegro, giratelo con attenzione e cuocetelo per altri 2 minuti. Poi tanto pepe.

			Sogliole al Prosecco

			Rosolate i filetti di sogliola in burro da ambo i lati, levate e tenete in caldo. Deglassate con 1 bicchiere di Prosecco, unite soffritto di cipolle, fondo di pesce e roux e cuocete per pochi minuti, mescolando. Emulsionate con burro, salate e pepate. Servite le sogliole nappate con questa salsa.

			Padellata di mare

			Rosolate con olio e aglio pesci diliscati a pezzi, molluschi, gamberi e scampi, il tutto in dose abbondante. Flambate con un distillato o sfumate con vino bianco, poco sale e tanto pepe e servite.

			Animelle alla borgognona

			Mondate le animelle, se volete affettatele e rosolatele in burro, poi flambate, unite soffritto, vino rosso e roux e fate addensare per pochi minuti. Alla fine cospargete di prezzemolo.

			Animelle in fricassea

			Mondate le animelle, tagliatele a fettine e rosolatele, levate e tenete in caldo. Unite nella padella soffritto, tuorlo sbattuto con succo di limone, senape, brodo di vitello o vegetale e cuocete senza far bollire per pochissimi minuti, mescolando. Rimettete le animelle e unite prezzemolo. Poco sale e tanto pepe.

			Pasticciata

			Rosolate con burro metà carne di manzo tagliata a piccoli pezzi e metà di salsiccia sbriciolata. Bagnate con vino rosso e unite soffritto e pomodori pelati a pezzetti. Cuocete coperto per 1 ora aggiungendo acqua se necessario. Se volete, a 10 minuti da fine cottura unite funghi secchi rinvenuti. Per condire pasta o polenta.

			Bocconcini alla senape

			Rosolate polpa di vitello a bocconcini, sfumate con vino bianco, poi brodo di vitello o vegetale, soffritto, mazzetto guarnito e cuocete 1 ora unendo brodo se necessario. Togliete il mazzetto, aggiungete tanta salsa alla senape e cuocete ancora per pochi minuti.

			Coratella di abbacchio con bok choi

			Tagliate a spicchi per il lungo il bok choi, rosolate in olio e aglio, sfumate e tenete in caldo. Affettate cuore, polmone e fegato di abbacchio. Rosolate il polmone, sfumate ancora poi unite il cuore, cuocete, e alla fine aggiungete il fegato. Unite il bok choi e servite.

			Cosce d’anatra all’arancia

			Rosolate le cosce con burro per qualche minuto. Poi iniettate con una siringa del Grand Marnier, rosolate, sfumate e portate a cottura coperto, unendo brodo di scarti d’anatra o di vitello se necessario. Accompagnate con verdure saltate.

			Nocette di agnello in salsa

			Rosolate le nocette con 1 spicchio di aglio da ambo i lati, sfumate con vino bianco e cuocete per 6 minuti, girandole a metà cottura e unendo il concentrato di pomodoro stemperato. Alla fine aggiungete una salsa a piacere e cuocete per 1 minuto. Levate e servite.

			Pollo al vino

			Infarinate e rosolate del pollo tagliato in 8 parti, flambate e aggiungete vino rosso, bianco o rosato, brodo di pollo, poco zucchero di canna, pancetta tagliata a dadi, aglio e un mazzetto guarnito. Cuocete coperto a fuoco dolcissimo per 40 minuti, unendo acqua se necessario. Aggiungete cipolline sbollentate e funghi divisi a metà e cuocete per 20 minuti. Servite.

			Fricassea di rane

			Rosolate le cosce di rana in grasso e aglio, sfumate con vino bianco secco, unite soffritto e brodo di vitello e cuocete a fuoco dolce per 20 minuti. Togliete le rane, tenetele in caldo. Emulsionate il fondo con tuorli sbattuti con brodo, prezzemolo tritato, succo di limone, a fuoco dolcissimo. Versate il fondo sulle rane e servite.

			
		
	



		
			FRIGGERE ALLA CLASSICA

			In Italia, dove friggere con poco grasso si chiama rosolare e dove il deep frying è poco conosciuto e comunque non è visto bene (perché si usa tanto grasso che poi si deve buttare), friggere, qui chiamato da noi “alla classica”, è il cuocere l’ingrediente in molto grasso ma non del tutto immerso, girandolo una o più volte per avere una cottura uniforme, perfetta.

			Tutto si può friggere ma a certe condizioni: gli ingredienti devono essere, se crudi, teneri – ma in caso contrario sarà sufficiente sbianchirli (vedi il box) – oppure parzialmente precotti. Poi vanno mangiati subito, belli croccanti.

			MODALITÀ E ATTREZZATURA

			Per friggere, acciaio sempre, poi ferro, anche ghisa, argento e rame se li avete. I grassi da utilizzare li abbiamo indicati nel capitolo dedicato. La cucina comunque è un mondo anarchico, dove le eccezioni sono più delle regole, quindi esiste la frittura nel burro, magari cercandone uno che arrivi a 150° di punto di fumo: si può fare prevalentemente con i pesci piatti o, forse, ma solo in teoria, con alcune verdure, che cuociono rapidamente, e stando comunque attenti – se non bisogna mai distrarsi quando si frigge, più che mai è la regola quando friggi nel burro. La più celebre delle ricette fritte col burro è quella alla mugnaia (vedi nel box “Tre divagazioni sul friggere alla classica”). Per non parlare delle uova… che comunque è meglio friggerle con una buona dose di burro che rosolarle in poco, ma sono gusti.

			
			SBIANCHIRE

			[image: Piatto di verdure pronte per essere sbianchite]

			Sbianchire vuol dire gettare verdure tagliate, se grandi, in pezzi regolari, in acqua leggermente salata e bollente. Cuocetele per pochissimo tempo, da 1 a 3 minuti al massimo, dipende da quanto sono dure. Unite poche verdure per volta, l’acqua non deve perdere il bollore. Poi passatele in acqua fredda, unendo anche cubetti di ghiaccio, e lasciatele lì per 2 minuti: così si ferma la cottura. Infine scolatele. Questa procedura serve a cuocere le verdure senza spappolarle, in modo che restino croccanti e al dente.

			

			
			La temperatura di frittura è quella standard di 170-180°, ma anche 200°. Il grasso deve raggiungere queste temperature prima di calare l’ingrediente da cuocere: succede talvolta di calarlo troppo presto (la fretta è una cattiva consigliera), ma così l’ingrediente si infradicia di grasso, diventando più “pesante”. Cercate di aggiungere l’ingrediente solo quando il termometro vi dà l’ok.

			Vi serve poi avere una molla della dimensione “giusta”, nel senso che deve poter prendere l’ingrediente da girare con relativa facilità: quindi molto grossa per una cotoletta, più piccola per formati inferiori. Si impugna la molla, magari con un guanto da cucina o con una presina, si chiude afferrando l’ingrediente, lo si gira rapidamente e si prosegue la cottura. Molti girano gli alimenti più volte, ma non si capisce il perché farlo. I tempi di cottura bisogna conoscerli: se si gira solo una volta a metà cottura basta e avanza. Alla fine si preleva, sempre con la molla, l’ingrediente e lo si deposita su carta da cucina, a due ma meglio più strati, per tamponarlo, cioè eliminare l’eccesso di grasso. Poi si impiatta, meglio se in un piatto caldo, si spolvera di sale, preferibilmente in fiocchi – ma poco, perché consumiamo molto più sale del dovuto, cosa che non fa bene alle nostre arterie. E si serve subito, nappando con la salsa o la preparazione prescelta oppure accompagnandola a parte, in una ciotolina: questo è più elegante.

			Friggere sporca, cosa che non succede con il rosolare e con il deep frying. Quindi comprate una reticella di un diametro maggiore del recipiente nel quale cuocete e usatela per coprirlo.

			Il grasso di cottura va gettato, in linea di massima, salvo molte eccezioni. Un tempo veniva addensato e a volte ispessito con soffritto o fecola di patate per poi nappare l’ingrediente: oggi, che siamo (giustamente) grassofobi, non usa più.

			

			
			FRITTO MISTO ALLA PIEMONTESE

			Scrivendo le ricette, avevamo pensato di aggiungere anche il più mitico fritto in assoluto, uno dei piatti più sontuosi del mondo, il fritto misto alla piemontese. Ma è la ricetta più lunga da scrivere che ci sia, un piatto poi che farlo a casa è impossibile, metterlo in carta in un ristorante pure, e che si può fare solo per un banchetto avendo tanti ma tanti fuochi a disposizione, dato che gli ingredienti devono cuocere contemporaneamente.

			In gran sintesi è: cervella di vitello, filoni di vitello, salsiccia a metro, fegato di maiale, fegato di vitello, bistecchine di vitello, costolettine di agnello, bistecchine di coniglio, bistecchine di pollo, funghi porcini, carciofi, carote, zucchine, cavolfiore, fiori di zucchina, mele renetta, amaretti secchi e chi più ne ha più ne metta. C’è anche del semolino raffreddato. Gli ingredienti duri sono inteneriti via sbianchimento o precottura. Poi tutti sono tagliati egualmente piccoli ma non troppo. Alcuni sono solo infarinati, altri infarinati, passati nell’uovo sbattuto e in pangrattato e altri in una pastella. Tutti fritti in burro chiarificato, poi spolverati di buon sale.

			[image: Piatto di Fritto misto alla piemontese]

			

			
			
			TRE DIVAGAZIONI SUL FRIGGERE ALLA CLASSICA

			[image: Frittura alla mugnaia. Primo step: cottura del trancio di tonno in padella]
				[image: Frittura alla mugnaia. Secondo step: impiattamento del trancio di tonno]
				[image: Foto: Frittura alla mugnaia. Terzo step: riduzione del fondo di cottura]
				[image: Frittura alla mugnaia. Quarto step: nappatura del trancio di tonno]
				[image: Frittura alla mugnaia. Quinto step: presentazione del piatto finito]
			Frittura alla mugnaia

			Espressione che traduce il francese à la meunière, con cui si indica un modo di cucinare il pesce che viene prima infarinato e poi fritto nel burro, cercando di rispettare al meglio il punto di fumo del burro utilizzato, che non deve essere di certo un burro con 110° di punto di fumo ma quello più alto, 150°.

			Si prestano a questo tipo di preparazione tutti i pesci a carne bianca, sia interi sia a filetti. Quando sono pronti si spruzzano con succo di limone, si spolverizzano con prezzemolo tritato, si sala, si levano e si tengono in caldo. Poi si riduce il fondo di cottura finché diventa di color nocciola (senza dubbio è un grasso degradato, ma così è la cucina) e lo si usa per nappare il pesce.

			Si prestano a questo tipo di preparazione tutti i pesci a carne bianca, sia interi sia a filetti.

			Bagnare

			C’è un modo per accelerare i tempi di cottura degli ingredienti spessi: mentre cuoce il lato inferiore, con un cucchiaio si versa il grasso bollente, raccolto con un cucchiaio dalla padella, sul lato superiore dell’alimento, che in questo modo cuoce in parte. Di certo non basta, poi va girato, ma essendo parzialmente cotto si diminuisce il tempo necessario per arrivare alla cottura ottimale. In genere si fa quando si usa il burro, e occorre metterne “un po’ di più” del solito in padella. Si può fare con ingredienti di ogni tipo, basta che ci sia una parte superiore che fuoriesce dal livello del grasso di cottura. Questa procedura resta comunque poco praticata.

			Yubiki all’olio

			Esiste una tecnica per friggere dagli oscuri natali, c’è chi dice modernista e chi cinese, comunque interessante. Assomiglia, in parte, al giapponese yubiki e al bagnare, che è una pratica prevalentemente francese. I giapponesi portano al bollore una casseruola con acqua, coperta per metà o più con una reticella, poi mettono sulla reticella filetti di pesce. Quando l’acqua bolle, con un mestolino la raccolgono e la gettano sui pesci, così che l’acqua “cuoce” leggermente i filetti per poi ricadere nella casseruola. Lo si fa più volte, poi alla fine si gettano i filetti in acqua e ghiaccio, ma questo è un altro discorso. È la cottura più delicata per il pesce che ci sia, poi c’è solo il crudo.

			Bene, alcuni cuochi hanno iniziato a fare lo stesso con l’olio, portato ad alta temperatura. Chi scrive l’ha provata, con risultati molto soddisfacenti. Per questo motivo la chiama yubiki all’olio, anche se probabilmente il nome non è corretto, pazienza.

			[image: Padella coperta per metà da una reticella]
			

			
		
	



		
			
			Samosa

			Ingredienti:

			non diamo le dosi, ognuno ne può fare quanto vuole: pasta phillo • ragù di carne, di pesce o di verdure, ma anche un denso purè di patate o altro • spezie a piacere ma tante • olio di semi • sale

			I samosa sono dei mitici fagottini indiani di pasta phillo, ripieni di qualunque cosa, fritti e serviti sia per aprire i pasti sia da gustare tutto il giorno, soprattutto nelle giornate festive con tanti commensali.

			Fate un denso ragù o un purè, arricchitelo con spezie a piacere e con pochissimo sale. Tagliate la pasta phillo a quadrati uguali, di circa 12x12 cm. Mettete il primo quadrato di pasta su un tagliere, spennellatelo di olio e sovrapponeteci un altro quadrato. Fate lo stesso con un terzo quadrato e se volete con un quarto. Mettete al centro una pallina di farcia, richiudete a triangolo e friggete rapidamente. Prelevate i samosa, tamponateli con carta da cucina e serviteli spolverizzando di sale. Accompagnate con chutney, salsa di menta o altra salsa.

			
			
				[image: Samosa: foto di presentazione della ricetta con salsa chutney in accompagnamento]
			
		
	



		
			
			Mazzancolle all’ajvar

			Ingredienti per 4 persone:

			20 code di mazzancolle • pangrattato • panko • farina • uova • olio extravergine di oliva o di semi • sale

			Salsa ajvar: 2 melanzane • 4 peperoni • soffritto di cipolle o di scalogni • aglio • limone • peperoncino o paprika • olio extravergine di oliva • sale

			L’ajvar, dono serbo al mondo, è una salsa universale, come il ketchup e la maionese. Si fa così. Mondate e tagliate a fette le melanzane e a falde i peperoni. Rosolate e girate a metà cottura (ma se volete potete anche grigliarle). Scolatele tamponando su carta da cucina, spezzettatele e frullatele con il soffritto di cipolle o scalogni, aglio, olio extravergine di oliva, succo di limone, peperoncino o paprika e sale.

			Sciacquate e asciugate bene le mazzancolle, poi passatele prima nella farina, poi nell’uovo sbattuto e nel pangrattato arricchito, se l’avete, con un 20% di panko. Friggete le mazzancolle per 1 minuto, levatele, spolveratele di sale e servitele con l’ajvar freddo (oppure ketchup o maionese).

			
			
				[image: Mazzancolle all’ajvar: foto di presentazione della ricetta]
			
		
	



		
			
			Baccalà al guacamole

			Ingredienti per 4 persone:

			baccalà già bagnato g 800 • olio di semi di arachide o di vinaccioli • sale

			Guacamole: 2 avocado • limone • salsa di pomodoro • soffritto di cipolle • peperoncino fresco piccante • foglie di coriandolo • sale

			Per il guacamole, dividete a metà gli avocado, levate il nocciolo, svuotateli della polpa e spruzzateli con il succo di limone. Schiacciateli con una forchetta finché diventano una crema densa, se ci sono un po’ di grumi meglio. Unite poca salsa di pomodoro, del soffritto di cipolle, peperoncino fresco piccante tritato e foglie di coriandolo, sempre tritate, poi mescolate. Regolate di sale.

			Risciacquate e asciugate bene il baccalà, tagliatelo a pezzi grossi ma non troppo spessi, diliscateli. Portate a temperatura abbondante olio di semi di arachide o di vinaccioli, friggete il baccalà per 3 minuti dal lato della pelle, poi 2 minuti dal lato della polpa. Scolate e tamponate su carta da cucina.

			Salate ma pochissimo, servite accompagnando con guacamole.

			
			
				[image: Baccalà al guacamole: foto di presentazione della ricetta, con salsa guacamole in accompagnamento]
			
		
	



		
			
			Orata in padella

			Ingredienti per 2 persone:

			1 orata da 1 kg • farina 0 e 00 • olio di semi di arachide o di vinaccioli • sale

			Salsa tartara: capperi sotto sale • prezzemolo • dragoncello • scalogno • cetriolini agrodolci • maionese • salsa Worcester • senape

			Fate la salsa tartara: tritate dei capperi sotto sale risciacquati con prezzemolo, dragoncello, scalogno e cetriolini agrodolci. Emulsionateli alla maionese e profumate con salsa Worcester e senape. Non fatela all’ultimo momento, perché i sapori devono legarsi.

			Diliscate l’orata, separando i due filetti, ma tenete la lisca. Passate i filetti nella farina, poi scrollateli per eliminarne l’eccesso. Scaldate in una padella abbondante olio di semi di arachide o di vinaccioli e friggete i filetti 2 minuti per lato.Friggete anche la lisca, anch’essa infarinata.

			Impiattate su un piatto da portata con la lisca al centro e i due filetti accanto, spolverando di sale.

			In questa ricetta potete anche friggere con il deep frying.

			
			
			[image: Tre step della ricetta Orata in padella. A sinistra in alto: vassoio rivestito di carta assorbente, con i due filetti di orata fritti; a sinistra in basso: piatto da portata con la lisca fritta. A destra: presentazione del piatto finito: alla lisca sono stati aggiunti i filetti e limone come guarnizione]
			
		
	



		
			
			Tonno alla mugnaia

			Ingredienti per 4 persone:

			4 filetti di tonno da 150 g l’uno • burro buono • prezzemolo • limone • salsa Worcester • roux • sale e pepe

			La dose indicata è media, dipende dal resto della cena: se diventa un piatto forte accompagnato da un antipasto e basta, calcolate 200 g almeno. Levate a tempo i filetti dal frigorifero: a tempo vuol dire almeno 3 ore, se sono 6 è meglio.

			Scaldate in una padella abbondante burro buono, portatelo a 130-140° e friggete i filetti 2 minuti per lato. Spruzzateli con succo di limone e salsa Worcester, profumate con prezzemolo tritato, regolate di sale e di pepe, levateli e teneteli in caldo.

			Addensate rapidamente il fondo di cottura unendo una punta di roux fino a renderlo color nocciola. Servite il tonno nappato con il fondo.

			
			
				[image: Tonno alla mugnaia: foto di presentazione della ricetta]
			
		
	



		
			
			Hamburger di agnellone

			Ingredienti per 4 persone:

			polpa di agnellone con almeno un 20% di parti grasse g 400 • pangrattato • prezzemolo • burro chiarificato o olio a piacere • sale e pepe

			Tritate l’agnellone, mettete la carne in una terrina e unite 4 cucchiai di pangrattato leggermente tostato, abbondante prezzemolo, un pizzico di sale e di pepe e impastate bene. Aiutandovi con un coppapasta formate 12 piccoli hamburger di uguale misura, poi lasciateli riposare in frigorifero per 30 minuti.

			Scaldate in una padella del burro chiarificato o dell’olio e friggete gli hamburger 3 minuti da un lato e 2 dall’altro. Scolateli tamponandoli su carta da cucina e serviteli con poco sale in fiocchi.

			Se volete, invece del (o insieme al) pangrattato, unite della patata lessa. Se gradite, potete nappare gli hamburger classicamente con salsa ketchup o barbecue oppure, meno classicamente, con cento altre salse a piacere.

			
			
				[image: Tre step della ricetta Hamburger di agnellone. A sinistra: gli hamburger vengo fritti in padella; al centro: gli hamburger vengono estratti dalla padella e impiattati; a destra: finitura del piatto con l’aggiunta di una foglia di prezzemolo come guarnizione]
			
			
				[image: Hamburger di agnellone: foto di presentazione della ricetta]
			
		
	



		
			
			Rognone di manzo con cavolini di Bruxelles e bok choi

			Ingredienti per 4 persone:

			rognone di manzo g 600 • 12 cavolini di Bruxelles (o qualcuno di più o di meno) • 1 bok choi • vino bianco • soffritto di cipolle • grasso del rognone o olio di semi di arachide o di vinaccioli

			Emulsione: brodo vegetale • sakè o vermut • 4 cucchiai di salsa di soia poco salata • 1 cucchiaio di maizena • 2 cucchiai di aceto di mele • 1 cucchiaio di zucchero di canna

			Fate un’emulsione con brodo, sakè o vermut, salsa di soia, maizena, aceto e zucchero.

			Sbollentate i cavolini di Bruxelles, scolateli e tagliateli a metà.

			Tagliate a fette il rognone e friggetelo per 4 minuti nel grasso prescelto, in una capiente padella, girandolo più volte. Scolate con una molla, lasciando nella padella il sangue emesso in cottura, e passate le fette di rognone su carta da cucina per eliminare l’eccesso di grasso, poi tenete in caldo.

			Aggiungete nella padella l’emulsione e 4 cucchiai di soffritto, fate addensate a fuoco allegro, levate e tenete in caldo. Unite ancora, se necessario, poco grasso nella padella, aggiungete il bok choi tagliato a fettine e i cavolini e rosolate per 4 minuti o poco più, sfumando con vino bianco. Unite il rognone e fate cuocere per 2 minuti, sfumando, mescolando e amalgamando.

			Servite ben caldo, nappando a piacere col fondo.

			
			
				[image: Tre step della ricetta Rognone di manzo con cavolini di Bruxelles e bok choi. A sinistra in alto: il bok choi viene rosolato in padella; a sinistra in basso: alle verdure sono state aggiunte in cottura anche le fette di rognone. A destra: presentazione del piatto finito]
			
		
	



		
			
			Cotoletta a orecchio di elefante

			Ingredienti per 2 persone:

			2 costolette di vitello • 2 uova • pangrattato • panko non troppo fine • burro chiarificato • sale • pepe

			Prendete 2 costolette di vitello (se ne dovete fare 4, dovreste avere un’enorme padella e non è detto che tutti ne abbiano una abbastanza grande da contenere 4 costolette), se volete eliminate l’osso e incidete i bordi con qualche taglietto, poi battetele di più o di meno a piacere: non devono essere né troppo poco battute né troppo sottili.

			Passate le costolette prima nell’uovo sbattuto con un pizzico di pepe e poi nel pangrattato, pane vecchio o tostato ben pestato o anche frullato e arricchito con un 10% di panko, facendo aderire bene il pane alla carne. Scrollatele leggermente per eliminare il pane in eccesso.

			Friggetele in una padella con abbondante burro chiarificato caldissimo, cuocendole 3 minuti per lato e girandole una volta sola. Scolatele, asciugatele su carta da cucina, salatele, se volete coprite con alluminio da cucina l’osso (ma è solo estetica, la cotoletta non va impugnata come una coscia di pollo…), e servite, evitando il limone.

			D’estate sono buone tiepide, guarnite all’ultimo momento con una dadolata di pomodorini rossi, gialli, neri o verdi conditi.

			
			
				[image: Tre step della ricetta Cotoletta a orecchio di elefante. A sinistra: la cotoletta viene fritta in una padella di burro chiarificato; al centro: la cotoletta viene estratta dalla padella; a destra: in finitura l’osso della cotoletta viene avvolto in carta di alluminio]
			
			
				[image: Cotoletta a orecchio di elefante: foto di presentazione della ricetta]
			
		
	



		
			
			RICETTE IN SINTESI

			Carciofi fritti

			Mondate e tagliate a spicchi dei carciofi, sbollentateli per 4 minuti, scolate, asciugate, passate prima in uovo e poi nel pangrattato e friggete. Contorno universale. I gambi pelateli, cuoceteli al vapore poi frullateli in una salsa dai tanti usi.

			Fiori di zucca in pastella

			Amalgamate farina con uovo, olio e lievito di birra secco stemperato in acqua. Mescolate versando ancora acqua fino a ottenere una pastella cremosa poi fate lievitare per 1 ora. Passate i fiori nella pastella e friggeteli. Scolate, tamponate su carta da cucina e servite subito.

			Fiori di zucca ripieni

			Fate un denso ragù di carne, di pesce o di verdure. Farcite i fiori con il ragù. Formate una pastella amalgamando farina con sale, pepe e acqua. Immergete i fiori e friggeteli. Scolate, tamponate e servite.

			Crocchette di tofu alla curcuma

			Tritate 1 parte di tofu e 1 parte di verdure tenere miste, se dure sbianchitele. Impastate tofu e verdure, aggiungete curcuma. Legate con besciamella, se volete veg. Infarinate le crocchette, friggete, levate e tamponate.

			Polenta fritta

			Preparate una polenta e fatela raffreddare in uno stampo rettangolare. Levatela dallo stampo, tagliatela a fette e friggete. Scolate, tamponate e usatela come se fossero bruschette, nappando le fette a piacere, con ingredienti cotti ma anche crudi.

			Gnocco fritto

			Impastate farina con strutto e unite latte e acqua minerale, metà e metà. Salate. Stendete la pasta in una sfoglia spessa mezzo cm, tagliatela a piacere. Friggete. Man mano che si gonfiano, sgocciolate gli gnocchi e tamponateli su carta da cucina. Serviteli caldi accompagnando con salumi.

			Acciughe fritte con salsa Allan

			Se piccole, basta privare le acciughe della testa. Se più grandi, diliscatele. Friggete, scolate su carta da cucina e servite subito. Variante: aprite a libro le acciughe e passatele nell’uovo sbattuto, pepato ma non salato. Friggete e scolate su carta da cucina. Servite con salsa Allan, cioè cavolfiori cotti a vapore, poi frullati e insaporiti con acciughe dissalate tritate o pasta di acciughe.

			Aringhe fritte allo yogurt

			Diliscate le aringhe. Sciacquatele, asciugatele e cospargetele di pepe. Passatele in uovo sbattuto e poi in pangrattato. Friggete girandole una volta. Tamponatele su carta da cucina e impiattate. Spolverizzate di sale e accompagnate con yogurt greco emulsionato con aneto tritato e salsa Worcester.

			Calamaretti fritti

			Mondate i calamaretti e infarinateli. Friggete, scolate, tamponate e servite con un’emulsione di ketchup e maionese, oppure con una salsa tonnata o salsa tartara.

			Carpione di pesce

			Tagliate a filettini la polpa di pesci grassi. Infarinate e friggete. Levate, tamponate e tenete in caldo. Nella padella aggiungete cipolla o scalogni tagliati a fettine e rosolate per un nonnulla, mescolando. Unite acqua, vino bianco, aceto di mele, pepe in grani e portate a bollore. Mettete il pesce in una teglia, con poco sale, e irrorate con la marinata. Gustatelo il giorno dopo ma anche oltre.

			Crocchette di baccalà

			Mescolate 2 parti di baccalà bagnato, spinato e tritato con 1 parte di patate lesse schiacciate. Unite besciamella, grana grattugiato, tuorlo e sale. Formate le crocchette e passatele in uovo sbattuto con poco olio, poi nel pangrattato. Friggete, scolatele e tamponatele su carta da cucina. Se volete, ripassate le crocchette in salsa di pomodoro.

			Frittelle di ciccioli

			Mescolate farina, poco zucchero, lievito di birra sbriciolato e acqua. Fate lievitare fino al raddoppio. Unite ancora farina, ciccioli e acqua fino a ottenere un impasto malleabile. Dividete l’impasto in palline e lasciatele lievitare coperte fino al raddoppio. Friggete, scolate, tamponate e servite.

			Tonno in agrodolce

			Infarinate del tonno a cubetti non troppo piccoli e friggete. Scolate, tamponate e tenete in caldo. Nella padella, aggiungete se necessario altro grasso e porri tagliati a fettine, fate dorare, spruzzate con aceto di mele e cospargete con zucchero di canna. Unite i cubetti e fateli insaporire per 30 secondi. Serviteli con il fondo di cottura.

			Cannoli con ragù

			Tagliate a quadrati pasta phillo, mettete 2 o 3 fogli uno sopra l’altro, pennellando il foglio inferiore con olio. Fate un ragù denso di carne, di pesce o di verdure. Mettete al centro di ogni quadrato un cucchiaino di ragù e chiudete arrotolando a partire da un angolo. Sigillate al meglio le estremità, schiacciandole con le dita. Friggete, levate, tamponate e servite.

			Risotto con le moleche

			Mondate le moleche e asciugatele. Fate un risotto bianco, con brodo di pesce, e mantecatelo con burro. Pochi minuti prima che sia pronto, infarinate le moleche e friggetele, poi levatele, tamponatele e tenetele in caldo. Impiattate il riso e guarnite con le moleche.

			Risotto con melanzane e capperi

			Tagliate a fette delle melanzane, friggete, levate, tamponate e tagliatele a dadini. Fate un risotto con brodo di verdure e 1 minuto prima che sia pronto mescolatelo con le melanzane e capperi dissalati. Mantecate con burro e formaggi.

			Costine d’agnello fritte

			Fate una maionese con olio metà vergine di oliva (non extravergine) e metà di semi, unendo senape e gambi di asparagi pelati, cotti a vapore per 15 minuti e spezzettati. Infarinate delle costine di agnello, friggete. Scolate, tamponate, salate e servite accompagnando con la maionese di asparagi.

			Cervella con banane

			Mondate e affettate le cervella, passate le fette nella farina. Tagliate a fette diagonali le banane, passatele in polpa di cocco essiccata. Friggete insieme cervella e banane, scolate, tamponate e servite.

			Cotolettine di fesa panate alle mandorle

			Tagliate la fesa di vitello a fettine, battetele. Mescolate pane grattugiato con un 20% di panko e poche mandorle pestate. Passate le fettine nelle uova, poi panatele. Friggete da ambo i lati, pressandole con i rebbi di una forchetta affinché non si arriccino durante la cottura. Scolate, tamponate e servite.

			Polpette salmagundi

			Prendete avanzi di pesce, di carne e di verdure, tritateli insieme, mescolate soffritto, grana grattugiato e uovo. Formate delle polpette cilindriche lunghe un dito indice, schiacciatele leggermente. Passatele in grissini fatti con lo strutto e pestati, poi friggetele in strutto, girandole una volta.

			Rognone fritto al Porto

			Sciogliete burro con fecola di patate, mescolando. Quando sarà color nocciola, unite Porto rosso e brodo di carne e cuocete sino ad addensare. Spegnete, unite burro freddo spezzettato ed emulsionate. Tagliate a fette il rognone, infarinate. Friggete, levate, tamponate e servite con la salsa al Porto.

			
		
	



		
			DEEP FRYING

			È la frittura più frittura che ci sia. Ci piace definirla la “toccata e fuga dall’olio”. Si chiama convenzionalmente deep frying, termine inglese per il quale non esiste un’efficace, speculare traduzione italiana. Forse frittura in profondità o in olio profondo o in immersione, ma sono bruttissime. È, per parlare come mangiamo, quella delle patatine fritte in prima battuta, ma anche dei bomboloni, del fish & chips inglese, degli street food internazionali e tanto altro.

			Il nome deep frying si attesta attorno al XX secolo, ma la tecnica è molto più antica, anche se le prove sono poche; però il falafel nel mondo arabo si friggeva così dal XIV secolo, per cui è un nome moderno dato a una procedura antica. Avviene nel 99% dei casi nei ristoranti, in friggitrici professionali grosse ed elettriche; a livello casalingo, molto più raro, in acciaio o ferro su gas. In primis è doveroso sfatare un mito: tanto olio in questo caso non equivale a pesante, e non è la nemesi dello sprecone che si diverte a riempire i paioli di olio fumante. No! La frittura in olio profondo è leggera perché rapida e da qui il nostro “toccata e fuga”.

			Nei dettagli la frittura profonda è – e deep la dice lunga – un processo attraverso cui il cibo è completamente immerso nell’olio a temperatura canonicamente definita tra 177° e 191°, anche se l’olio può raggiungere temperature oltre i 205°. Per questo tipo di frittura si usano rivestimenti come farina, pastelle, panko, pangrattato e anche niente per quegli alimenti che godono di un alto contenuto di amido come le patate, i tuberi e altro, caratteristica che consente a tali ingredienti di trattenere più umidità e mantenere un florido aspetto nonostante lo shock termico. Se eseguita in modo corretto e con olio adatto, in ideale quantità e a temperatura controllata, la frittura profonda ci regalerà un fritto leggerissimo. Gli alimenti fritti in questo modo assorbiranno non più di un paio di cucchiai di olio per 2 tazze e mezza di quello usato. Provare per credere. La cottura rapida, inoltre, impedisce che gran parte dell’umidità evapori e l’olio inizi a penetrare nel cibo.

			
				[image: Cestello con patatine appena fritte viene estratto dalla friggitrice]
			
			Rimane un dubbio, che comunque risolveremo nel paragrafo a seguire: praticare o meno una “doppia deep” per alcuni alimenti, come ad esempio le patatine fritte.

			DOPPIA FRITTURA IN OLIO PROFONDO

			La scienza del fritto consiglia questa tecnica della doppia frittura per gli alimenti che hanno tempi di cottura considerevolmente più lunghi. Ed è proprio la scienza che può spiegarci molte ragioni dei modi di fare, anche arcaici, della cucina.

			La frittura è soprattutto una questione di disidratazione e va da sé che più un fritto è secco, più è croccante, così che esistono a tal proposito due buone ragioni per applicare la doppia frittura. La prima è che già allo step numero 1 gran parte dell’acqua viene eliminata e il prodotto inizia il suo sviluppo della crosta, se pur ancora molto semplice e grezzo, mantenendo morbido l’interno. La seconda è che allo step numero 2, ovvero la seconda frittura, il completo sviluppo della crosta rende possibile la fuoriuscita totale dell’acqua dall’ingrediente, regalando un fritto croccante. La tecnica della doppia frittura, detta anche frittura alla belga (in Belgio le patatine fritte sono il piatto nazionale per eccellenza, come la nostra pizza), ben si adatta ad alimenti dalla texture piena, come frittelle salate, pani e pizze fritti salati, verdure ricche di carboidrati come la zucca e, appunto, le patate. Inoltre è ideale per il pollo fritto. Questo metodo di cottura permette di avere una leggera crosticina croccante all’esterno e una sofficità all’interno che ricorda le crocchette.

			
			Se eseguita in modo corretto e con olio adatto, in ideale quantità e a temperatura controllata, la frittura profonda ci regalerà un fritto leggerissimo.

			
			Il classico esempio sono, come già accennato, le patatine fritte, una delle colonne del mangiare europeo e uno dei piatti più universali che ci siano. Che preparate a dovere, con o senza buccia, vengono prima fritte alla gradazione “tranquilla” sui 140°, con olio a piacere, e lasciate friggere per un tempo attorno ai 6 minuti o più, a seconda del formato. In questo modo saranno cotte, ma “morbidine” e non ancora ben dorate. Poi vengono scolate affinché perdano l’olio in eccesso e lasciate raffreddare se necessario (è il caso dei ristoranti, la cucina casalinga non lo prevede), perché sarà la seconda frittura a 180°-190° per pochi minuti che donerà alle patatine colore e una sorprendente croccantezza (i ristoranti la eseguono al momento del servizio). Avremmo di certo pochissimo buon senso se non sapessimo che quasi tutti i ristoranti (abbiamo scritto quasi tutti, non tutti…) utilizzano buone e belle patatine che hanno già subìto la prima cottura e poi sono state surgelate; quindi ci sarà solo la seconda cottura partendo da surgelate, con tempi ben precisi. Diversamente non potremmo portare in tavola le nostre “trionfali” patatine in meno di 4 minuti.

			Potete, se volete, avere una vostra scorta personale di patatine pre-fritte avendo cura di scolarle alla prima frittura e togliere benissimo l’olio in eccesso. Una volta raffreddate sistematele a una a una su vassoi e, in seguito, dopo averle congelate, stoccatele nei sacchetti adeguati. Oppure compratele, come fanno i ristoranti, già surgelate, dopo aver solo fatto la prima frittura.

			Nelle ricette che seguono, salvo diversa indicazione, la temperatura dell’olio deve essere di 190°.

			
			I DUE CAVALLI DI BATTAGLIA DEL DEEP FRYING

			Patate fritte

			[image: Mandolina per affettare le patate]

			Sbucciate o no, decidete voi, le patate, meglio a pasta gialla, e tagliatele a spicchi spessi 1 cm. Lavateli abbondantemente sotto l’acqua corrente per eliminare parte dell’amido, scolateli e asciugateli tamponandoli con cura. In una padella scaldate abbondante olio alla temperatura di 140° e immergetevi le patate, non troppe alla volta. Friggetele per circa 6 minuti, mescolando di tanto in tanto, facendo attenzione che non prendano colore. Scolatele con un ragno e tenetele da parte, al caldo, anche se non è indispensabile. Alzate la temperatura dell’olio a circa 190° e immergetevi di nuovo le patate. Friggetele finché saranno dorate e croccanti, basteranno 3-4 minuti, poi scolatele su carta da cucina, salatele e servitele subito. La prima frittura può anche essere fatta qualche ora prima della seconda. In alternativa, tagliate le patate a fiammifero, in bastoncini di circa 2 mm di spessore (ma per fare questo dovete avere l’attrezzo adatto, che si chiama mandolina) e friggetele una sola volta in olio a 180°.

			Fish & chips

			È il più iconico piatto inglese. Fate una pastella con farina, uova, maizena e sale, diluite con birra, unite lievito stemperato in acqua e fate lievitare per 30 minuti. Tagliate le patate a bastoncino e ammollatele in acqua fredda. Friggete le patate in olio di semi di arachide a 150°, levatele prima che siano dorate e tamponatele. Prendete un trancio di merluzzo, passatelo nella pastella. Portate l’olio a 180°, friggete il merluzzo per 4 minuti, poi unite le patate e friggetele con il pesce per altri 4 minuti. Salate e servite.

			[image: Un piatto di Fish and chips]

			
			
			“FRIGGERE” AD ARIA SENZA GRASSI

			Per quanto riguarda la friggitrice ad aria, oggi così di moda, una cosa va detta. Per noi friggere è cuocere in un grasso, mentre se cuociamo ad aria calda usiamo un altro termine: cuocere in forno. Sono due cose molto diverse.

			La friggitrice ad aria è infatti un fornetto, che scalda ma, diversamente dalla maggioranza dei forni, è molto ventilato, con una forte concentrazione di aria calda, sui 200°, che, circondando al meglio l’ingrediente, riesce a cuocerlo uniformemente, eliminando così molta più umidità dalle pietanze e garantendo un risultato asciutto: ma non certo dorato e croccante.

			È una macchina utile. L’unica “curiosità” è questa: ma perché i bravi marketing manager delle aziende che la producono l’hanno chiamata friggitrice, termine non corretto, e non fornetto? Non abbiamo mai trovato la risposta.

			Quindi il consiglio è: compratela, funziona bene, cuoce bene, meglio che in un forno convenzionale. Ma non chiamate fritti i piatti che preparate. Comunque c’è un problema, soprattutto con le carni: cuocendo con questa “friggitrice” la temperatura di cottura dell’aria, circa 200°, è troppo bassa per creare la reazione di Maillard, ovvero la mitica crosticina che piace a tutti. Ma c’è anche una soluzione: utilizzare il phon, che sparando aria a 600° fa partire la reazione alla grande; oppure, più classico, rosolare in padella o rosolare a fiamma viva, col cannello, quindi procedere con la cottura nella friggitrice ad aria. È meno complesso di quanto sembri, e i risultati ci sono, la carne sarà ben più saporita!

			[image: Friggitrice ad aria]
			
		
	



		
			
			Verdurine miste fritte in salsa

			Ingredienti:

			verdure di stagione quante se ne vuole • farina 0 e 00 • salsa tartara • olio di semi di arachide o di vinaccioli • sale

			Fate un salsa tartara come spiegato alla ricetta “Orata in padella”.

			Mondate e tagliate le verdure di stagione a piacere, ma facendo in modo che tutte abbiano lo stesso spessore. Quelle dure sbianchitele, quelle morbide no. Passatele bene in una miscela di farina 0 e 00.

			Scaldate l’olio nella friggitrice e friggete le verdure per 2 minuti, poi scolatele, spolverizzatele di sale e servite accompagnando con la salsa tartara.

			In alternativa, ci sono tre altre salse perfette: la salsa tonnata, ovvero una maionese emulsionata (non frullata, emulsionata) con tonno sott’olio ben scolato e spezzettato con i rebbi di una forchetta; la salsa allo yogurt, fatta mescolando 4 parti di yogurt greco intero con 1 parte di panna liquida, profumando con erba cipollina tritata, Tabasco e salsa Worcester; e la salsa tzatziki. Ecco la ricetta: pelate dei cetrioli, tagliateli a metà nel senso della lunghezza ed eliminate con un cucchiaino i semi, poi tagliateli a dadini, metteteli in un colino, spolverizzateli di sale fino e lasciateli spurgare per 15 minuti, quindi sciacquateli e strizzateli. In una ciotola emulsionate con una piccola frusta lo yogurt con i cetrioli, aglio tritato, prezzemolo tritato, aceto di mele, olio extravergine di oliva, sale e pepe.

			
			
				[image: A sinistra: le verdurine vengono passate al setaccio per eliminare l’eccesso di farina; foto di destra: presentazione del piatto finito, con salsa in accompagnamento]
			
		
	



		
			
			Falafel

			Ingredienti:

			non diamo le dosi, ognuno ne può fare quanto vuole: fave secche • soffritto di cipolle • aglio • prezzemolo o coriandolo • cumino • lievito in polvere • sale

			Salsa tahina: aglio • cumino in polvere • tahina (salsa di sesamo) • limone • prezzemolo tritato • sale e pepe

			I falafel furono e sono un caposaldo degli antipasti della cucina araba.

			Ammollate le fave secche per 1 notte. Scolatele, pestatele e frullatele con soffritto di cipolle, aglio, prezzemolo o coriandolo, cumino, lievito in polvere, sale. Fate riposare per 30 minuti almeno. Formate delle polpettine e schiacciatele leggermente. Friggetele, scolatele e tamponatele su carta da cucina.

			La salsa di accompagnamento classica è la salsa tahina. Frullate l’aglio con poco sale, cumino in polvere, tahina (salsa di sesamo) e succo di limone, unendo a filo l’acqua necessaria per ottenere una crema fluida. Regolate di sale e di pepe, profumate con prezzemolo tritato.

			Per chi scrive, eterodosso, va bene anche un bagnet ross, che è un ketchup casalingo. Fatelo così. Portate al bollore 3 dl di aceto di mele con 4 cucchiai di zucchero di canna e lasciate sobbollire mescolando. Unite soffritto, salsa di pomodoro, 1 cucchiaio di prezzemolo tritato, fecola stemperata in poca acqua e olio. Cuocete a fuoco dolcissimo per 15 o più minuti, mescolando e unendo acqua bollente se necessari. Alla fine questa salsa dovrà essere densa come un ketchup. Regolate di sale e di paprika o peperoncino. Fate raffreddare e conservate in frigorifero.

			
			
				[image: Falafel: foto di presentazione della ricetta]
			
		
	



		
			
			Mondeghili di pane e prosciutto

			Ingredienti per 4 persone:

			pane secco g 600 • prosciutto cotto g 100 • formaggio grana g 100 • porri • 2 uova • prezzemolo • noce moscata • scorza di limone • latte • pangrattato • basilico • olio di semi di arachide o di vinaccioli • sale e pepe

			Sbriciolate il pane e mescolatelo con le uova leggermente sbattute, il prosciutto tritato, il grana grattugiato, un po’ di pangrattato, poco latte, del prezzemolo tritato, del basilico spezzettato, scorza di limone tritata, noce moscata, poco sale e pepe.

			Formate delle palline e friggetele nella friggitrice per 3 minuti. Scolate e tamponate su carta da cucina.

			Gustatele nappate con i porri tagliati a filetti e fritti mentre bevete un bicchiere di vino o un cocktail apricena.

			Ovviamente questa preparazione si può fare con, al posto del pane, qualsiasi cereale cotto – nel senso di pronto per essere consumato – e sbriciolato oppure pestato in un mortaio oppure grattugiato. Chi scrive suggerisce sempre di utilizzare un mortaio con un pestello, ma senza pestare “alla disperata” riducendo quasi a farina: una granulosità relativamente grossa dà più sapore. E se grattugiato, meglio a fori grossi.

			
			
				[image: Tre step della ricetta Mondeghili di pane e prosciutto. A sinistra: piatto di mondegheli pronti per essere fritti; al centro: frittura dei mondegheli, messi nel cestello e calati nell’olio bollente; a destra: finitura del piatto con l'aggiunta di filetti di porro]
			
			
				[image: Mondeghili di pane e prosciutto: foto di presentazione della ricetta]
			
		
	



		
			
			Frittelle Soubise

			Ingredienti per 4 persone:

			formaggio grattugiato g 400 • 2 scalogni • farina bianca g 100 • latte intero dl 2 • burro g 40 • 2 uova • 1 tuorlo • 4 cucchiai di panna liquida • pangrattato • noce moscata • olio di semi di arachide o di vinaccioli • sale e pepe

			Stufate gli scalogni tagliati a pezzi con poca acqua per 10 minuti, poi frullateli.

			Fate una besciamella con il burro, 40 g di farina e il latte. Emulsionatela con la panna liquida e il soffritto di scalogni. Regolate di sale e di pepe. Spegnete e insaporite con il tuorlo d’uovo leggermente sbattuto e un pizzico di noce moscata. Incorporate infine il formaggio.

			Versate il composto in una teglia imburrata, pareggiatelo e lasciatelo raffreddare. Con le mani infarinate prelevate delle piccole quantità di composto, modellate le crocchette e passatele nella farina rimasta, poi nelle uova sbattute e quindi nel pangrattato. Friggetele nella friggitrice per 3 minuti, scolatele quando saranno uniformemente dorate e asciugatele su carta da cucina.

			Accompagnate con ketchup, salsa tahina o altra salsa.

			
			
				[image: Tre step della ricetta Frittelle Soubise. A sinistra in alto: le frittelle vengono estratte dalla padella con un ragno; foto a sinistra in basso: le frittelle vengono disposte nel piatto rivestito di carta da cucina; a destra: presentazione del piatto finito, con salsa in accompagnamento]
			
		
	



		
			
			Funghi in crosta di pane

			Ingredienti:

			funghi a piacere, secondo stagione • uova • pangrattato • panko non troppo fine • farina 0 e 00 • olio di semi di arachide o di vinaccioli • sale e pepe

			Mondate i funghi, se grossi tagliateli a fette altrimenti lasciateli interi. Sbattete le uova con un pizzico di pepe. Passate i funghi prima nelle farine miscelate, scrollateli in un setaccio, poi passateli ben bene nell’uovo sbattuto, quindi nel pangrattato, facendo aderire il pane ai funghi. Scrollateli leggermente per eliminare il pane in eccesso e friggeteli nella friggitrice per 3-4 minuti.

			Scolateli, tamponateli su carta da cucina, salate, niente limone e servite.

			Il pangrattato deve ovviamente essere buon pane secco da voi appena grattato. Se usate dei grissini vecchio stile è meglio, basta pestarli. Pane o grissini che siano, aggiungete poi il 20% di panko.

			
			
				[image: Tre step della ricetta Funghi in crosta di pane. A sinistra: presentazione di un piatto di funghi in crosta di pane, pronti per essere fritti; al centro: i funghi vengono disposti nel cestello per la frittura; a destra: al piatto viene aggiunta in finitura una foglia di prezzemolo come guarnizione]
			
			
				[image: Funghi in crosta di pane: foto di presentazione della ricetta]
			
		
	



		
			
			Arancini di riso

			Ingredienti per 6 persone:

			riso g 400 • pisellini freschi o surgelati g 100 • 4 uova • polpa di vitello macinata g 160 • soffritto a piacere • concentrato di pomodoro • grana grattugiato • pangrattato • panko • farina bianca • burro • curcuma o zafferano • olio di semi di arachide o di vinaccioli • olio extravergine di oliva • sale e pepe

			Sbollentate i pisellini per 2 minuti. Sodate 1 uovo e tritatelo.

			Rosolate in una padella la polpa di vitello con un filo d’olio. Unite i pisellini, una punta di concentrato di pomodoro stemperato in acqua calda e 2 cucchiai di soffritto. Regolate di sale e pepe e fate addensare bene.

			Lessate il riso in (poca) acqua leggermente salata profumata con una punta di curcuma o di zafferano, scolatelo al dente e conditelo con una noce di burro, 1 uovo e 2 cucchiaiate di grana grattugiato. Con il riso preparate tante palline della dimensione di un arancino, formate al centro una cavità e riempitela con il ragù mescolato con l’uovo sodo. Richiudete bene le palline e passatele prima nella farina, poi in 2 uova sbattute e, per ultimo, nel pangrattato arricchito con panko.

			Friggete nella friggitrice per 3 minuti, scolate e tamponate su carta da cucina. Servite subito.

			
			
			[image: Tre step di preparazione degli arancini. A sinistra: un cestello con due arancini viene immerso nella friggitrice; al centro: lo stesso cestello viene estratto dalla friggitrice; a destra: i due arancini vengono disposti in un piatto fondo rivestito di carta assorbente]
			
			
				[image: Arancini di riso: foto di presentazione della ricetta]
			
		
	



		
			
			Triglie con chantilly

			Ingredienti per 4 persone:

			da 8 triglie in su • farina 0 e 00 • olio di semi di arachide o di vinaccioli • sale e pepe

			Salsa chantilly: panna liquida g 100 • 1 albume • 2 uova • sale

			Fate una salsa chantilly. Montate la panna e, separatamente, l’albume a neve con una punta di sale. Preparate una maionese con le 2 uova e incorporate l’albume e la panna montati.

			Sfilettate le triglie, separate i filetti, sciacquateli bene e asciugateli benissimo su carta da cucina. Passateli in una miscela di farina 0 e 00 poi scrollateli in un setaccio per eliminare l’eccesso di farina.

			Friggeteli nella friggitrice, scolateli, tamponateli su carta da cucina, salateli e serviteli con la salsa chantilly a parte.

			Va da sé che potete utilizzare qualsiasi filetto di pesce o crostacei sgusciati per fare questo piatto. Particolarmente consigliabili sono gamberi e scampi, amati da (quasi) tutti ma anche da chi cucina, dato che sono facili da mondare. Ed essendo la chantilly veramente una salsa universale, potete napparci qualunque fritto.

			
			
				[image: Tre step della ricetta Triglie con chantilly. A sinistra: presentazione del piatto di triglie crude guarnite con prezzemolo; al centro: il cestello con le triglie viene estratto dalla friggitrice; a destra: le triglie fritte vengono disposte nel vassoio]
			
			
				[image: Triglie con chantilly: foto di presentazione della ricetta]
			
		
	



		
			
			Cordone fritto allo yogurt

			Ingredienti per 4 persone:

			cordone g 800 • 2 uova • farina bianca • olio di semi di arachide o di vinaccioli • sale e pepe

			Salsa allo yogurt: yogurt intero, meglio se greco • erba cipollina • Tabasco • salsa Worcester

			Il cordone è l’unico taglio della trippa che sia veramente tenero: al limite si può mangiare anche crudo.

			Fate una salsa allo yogurt emulsionando yogurt intero, meglio se greco, con erba cipollina tagliata fine con una forbice, Tabasco e salsa Worcester.

			Tagliate il cordone a pezzi, poi affettateli per renderli più uguali possibile. Sciacquate e asciugate con cura, poi infarinate bene.

			Sbattete le uova con una presa abbondante di pepe appena macinato e immergeteci i pezzi di cordone. Cuocete nella friggitrice per circa 1 minuto o poco più.

			Levate, salate e accompagnate con la salsa allo yogurt o altra salsa a piacere. Se volete potete ripassarlo brevemente in una ricca salsa di pomodoro.

			
			
				[image: Cordone fritto allo yogurt: foto di presentazione della ricetta]
			
		
	



		
			
			RICETTE IN SINTESI

			Crocchette di patate al bacon

			Fate un purè di patate ben sodo, addensatelo con pangrattato leggermente tostato, arricchite con bacon rosolato e tagliato a dadini, legate con tuorli, formate le crocchette e friggetele. Servite con una salsa a piacere.

			Crocchette di riso

			Lessate riso fino o superfino in acqua aromatizzata con curcuma o zafferano, scolatelo al dente. Amalgamate subito pancetta affumicata rosolata e tritata, pecorino grattugiato, soffritto e basilico tritato e lasciate intiepidire. Formate con il riso le crocchette. Passatele nell’uovo e poi nel pangrattato, friggetele, levatele e tamponatele. Cuocete brevemente con salsa di pomodoro arricchita con piselli sbollentati.

			Semolino fritto

			Cuocete latte con burro e poco zucchero. Al bollore unite semolino e alla fine uovo sbattuto. A cottura levate, gettate in leccarda e pareggiate a 1 cm di spessore. Da freddo tagliate a piacere e friggete.

			Panissa di ceci

			Fate una polenta con farina di ceci e acqua. Quando è pronta versatela in una teglia in modo da formare uno strato di circa 1 cm di spessore, lasciatela raffreddare e tagliatela a piacere. Friggete, levate, tamponate con carta da cucina e servite con tanto pepe.

			Gamberi fritti con verdure

			Passate code di gamberi tagliate a metà per il lungo nel latte, poi nella farina e friggetele. Levate e tamponate. Accompagnate con verdure tenere fritte o con verdure dure sbianchite e fritte.

			Frittelle di cozze e sedano rapa

			Fate aprire le cozze in padella, filtrate il fondo, addensatelo, levate i gusci e tritatele grossolanamente. Pelate il sedano rapa, tagliatelo a fette, cuocete a vapore per 10 minuti poi frullate. Legate cozze e sedano rapa con uova, aglio, erba cipollina e menta, formate delle frittelle e friggetele. Levate, tamponate e servite con una maionese arricchita con il fondo delle cozze.

			Involtini di melanzane

			Affettate fini melanzane per il lungo e friggetele. Scolatele e tamponatele. Fate un composto con pecorino grattugiato, pangrattato, prezzemolo e aglio. Mettetelo sulle fette di melanzane, arrotolatele e fermate con uno stecchino. Rosolate rapidamente e servite.

			Polenta di patate

			Cuocete al vapore patate e passatele al passaverdura. Portate a bollore del latte, unite le patate passate, versate a pioggia del semolino, arricchite con burro e cuocete come per una polenta. Quando l’impasto comincia a staccarsi dal paiolo, versate la polenta su un tagliere e tagliatela a fette. Impanatele e friggetele, poi usatele come se fossero pane tostato, guarnendo a piacere.

			Anguilla fritta

			Tagliate a tocchi l’anguilla mondata e spellatela. Lessatela in un court-bouillon (brodo vegetale arricchito con vino bianco secco, aceto bianco, carote a fette, cipolle a fette, foglie di alloro, mazzetto guarnito e pepe bianco in grani) per 10 minuti, spegnete e lasciatela nel brodo per 10 minuti. Scolate e asciugate bene. Passate i tocchi di anguilla nella farina, nell’uovo sbattuto e infine nel pangrattato. Friggeteli e sgocciolateli su carta da cucina. Serviteli con salsa tartara o tonnata.

			Sugo di carne fritta

			Tagliate della carne, cruda o cotta che sia, a filetti sottili, friggete, scolate e tamponate. Unitela a un denso sugo di pomodori. Cento utilizzi.

			
		
	



		
			
			PER ACCOMPAGNARE I FRITTI

			Qui di seguito una proposta di contorni, selezionati da chi scrive a suo gusto, atti ad accompagnare e nobilitare tutti i fritti citati nel libro o quasi.

			Cipolline glassate al rosso

			Sbucciate le cipolline e sbollentatele per 2 minuti. Scaldate in una padella del burro, unite le cipolline, cospargetele con poco zucchero e rosolatele. Sfumate con vermut rosso, unite una punta di concentrato di pomodoro stemperato in poca acqua e portatele a cottura, mescolando e aggiungendo poco brodo vegetale se necessario. Regolate di sale e di abbondanti spezie a piacere.

			Funghi al pomodoro

			Mondate funghi a piacere e tagliateli a fettine. In una padella fate rosolare olio con aglio e saltate i funghi finché non avranno buttato fuori tutta la loro acqua. Unite salsa di pomodoro e lasciate insaporire per pochi minuti. Regolate di sale e di spezie.

			[image: La mondatura dei funghi]
			Purè di verdure

			Mondate verdure a piacere. Sbucciate e tagliate patate, lo stesso peso delle verdure, a dadini. Scaldate in una padella antiaderente un filo di olio, aggiungete le verdure e le patate e lasciate insaporire. Coprite a filo di brodo vegetale, unite soffritto di cipolle e fate cuocere fino a quando diventano tenere. Frullate e passate al passaverdure, rimettete al fuoco e fate asciugare, mescolando. Aggiungete poco per volta della panna facendola ben amalgamare alle verdure. Infine unite una noce di burro e una manciata di grana grattugiato. Regolate di sale e di pepe.

			Verdure allo yogurt

			Tritate spicchi d’aglio, uniteli a dello yogurt intero insieme a un pizzico di cannella, mescolate. Mondate e lavate le verdure, tagliatele a julienne poi sbollentatele per 2 minuti. Levatele e fermatene la cottura in acqua e ghiaccio. In una casseruola stufate della cipolla spezzettata, un quarto rispetto al peso delle verdure, con poco vino bianco per 20 minuti. 5 minuti prima che sia cotta, aggiungete le verdure scolate e cuocete fino a quando tutta l’acqua sarà evaporata. Regolate di sale. Spegnete, unite lo yogurt all’aglio, mescolate e servite.

			[image: Il taglio dell'aglio a punta di coltello ]
			Verdure con la besciamella

			Tagliate e saltate verdure a piacere, sia una sia tante, ovviamente coerenti col piatto, mettendo per prime le più dure e poi quelle più tenere, ma alla fine devono essere croccanti. A cottura ultimata disponetele in una teglia, copritele con besciamella e gratinate in forno a 200° per 15 minuti.

			Verdure in agrodolce

			Ponete in ammollo dell’uvetta per 20 minuti, scolatela e strizzatela. Fate tostare dei pinoli per pochi minuti. Mondate le verdure e tagliatele a julienne. Rosolate in una padella le verdure in un filo d’olio con aglio mondato e leggermente schiacciato per 1 minuto o poco più. Unite l’uvetta, i pinoli, una punta di pasta di acciughe stemperata in aceto e poco zucchero. Mescolate e cuocete per 2 minuti. Regolate di sale e di spezie a piacere.

			Verdure saltate alla salsa di soia

			Emulsionate abbondante soffritto di cipolle, ben frullato, con salsa di soia poco salata, prezzemolo tritato ed erba cipollina. Saltate la quantità che desiderate di verdure, coerenti col piatto, facendo attenzione a mettere prima quelle più dure e in seguito quelle più tenere. Quando saranno croccanti regolate con poco sale e spezie a piacere, legandole con salsa di soffritto e soia.

			[image: Il taglio della cipolla a coltello]
			
		
	



		
			FRIGGERE I DOLCI

			Se friggere è un’arte, quasi addirittura una vocazione, friggere dolci è “arte nell’arte”: possiamo perdonare un gamberetto un poco troppo cotto, ma un bombolone crudo non dà diritto all’assoluzione. Se poi consideriamo che in tutta la nostra penisola il dolce fritto è un patrimonio delle tradizioni, non possiamo non avventurarci, e al meglio, dentro questo “mondo a parte” della frittura.

			I GRASSI DA USARE

			Se per il fritto salato si possono usare più grassi, la pasticceria non offre, per la procedura, una grande varietà, soprattutto per un problema di sapori – i dolci non ammettono intrusioni che vadano ad alterarne il gusto – e di leggerezza. Se andiamo indietro di dieci, quindici anni, l’olio più consigliato per friggere dolci era quello bifrazionato, cioè frazionato e raffinato, di palma, proprio per la sua neutralità, l’ottimo punto di fumo, 235°, e la sua leggerezza. Poi sappiamo che è stato “demonizzato”. Quindi oggi i grassi più consigliati sono fondamentalmente due, che vanno a disporsi proprio agli estremi: lo strutto frazionato o raffinato che dona una stupenda croccantezza e un colore simile al grano maturo, e l’olio di vinaccioli che invece regala notevole morbidezza, ma un colore un poco più scuro. In mezzo a questi due estremi ci sono le varianti quali l’olio extravergine di oliva, che però è un po’ troppo saporito; l’olio di semi di arachide, per il suo adattivo punto di fumo, l’olio di soia e l’olio di mais. Alcuni dolci possono essere fritti anche nel burro chiarificato, ad esempio alcune tipologie di tortelli. In buona sostanza non esiste un grasso che possa darci una garanzia assoluta e vi invitiamo all’esperienza con quelli citati precisando che da parte nostra amiamo particolarmente l’olio di semi di arachide, ma nessuno vi vieta di provare a friggere una tegola o una scorza di cannolo nell’olio di nocciola o di cocco o altro, a patto che abbia un buon punto di fumo. In sintesi, scegliete il grasso che più vi aggrada per ogni tipologia di preparazione.

			GLI UTENSILI PER FRIGGERE I DOLCI

			La scelta degli utensili per friggere non si discosta di molto tra salati e dolci. Quindi non ci soffermiamo a lungo, precisando comunque che la padella preferita dai pasticcieri è di ferro, ma devono essere bravi a manutenerla. In seconda battuta una bella casseruola alta di acciaio e senza il fondo (la base dev’essere dello spessore delle pareti, tipo i polsonetti) o un polsonetto, con il cestello, perché l’ingrediente, come detto a inizio libro, non deve mai toccare il fondo. Per finire la friggitrice, che è lo strumento ideale, soprattutto per una questione di odori: se avete un terrazzino dove sistemarla, nessuno si accorgerà che avete fritto una montagna di krapfen. Ricordatevi però che deve essere perfettamente pulita dopo ogni frittura. Infine, ma più che utensili questi sono accessori: una reticella, dei cucchiai di legno, salvo che nei ristoranti dove non sono permessi, e la carta da forno.

			TEMPERATURE E TECNICHE

			È molto importante, prima di tutto, mantenere costante la temperatura dell’olio o grasso che dovrà essere calibrata a seconda della tipologia e della dimensione del prodotto. Per sommi capi, questa avrà tre diverse gradazioni:

			Semi-caldo: da 130° a 155°

			Caldo: da 155° a 170°

			Caldissimo: da 170° a 190°

			La prima temperatura serve prevalentemente a friggere i vegetali, nella fattispecie la frutta, senza pastella. Questi dovranno essere tagliati a spicchi o affettati e ben asciugati per consentire in cottura l’evaporazione dell’acqua contenuta. Possiamo considerare tale processo una sorta di rosolatura, ma il termine è improprio perché la frutta non si rosola, semmai si scotta o si caramellizza, con lo zucchero prima e il grasso, solitamente burro, dopo (solo la banana costituisce un’eccezione).

			La seconda temperatura è ideale per friggere alimenti che hanno una doppia cottura, ad esempio crocchette di riso dolce, crema fritta, crocchette di frutta; o per quelli che vengono panati o impastellati. Attraverso questa gradazione si forma all’esterno un bell’involucro ben rosolato e abbastanza robusto da far sì che l’interno non fuoriesca e che il fritto non si impregni di olio.

			
			Se per il fritto salato sono permessi più grassi, la pasticceria non offre una grande varietà.

			
			La terza temperatura si usa per completare la cottura degli alimenti cotti con la seconda temperatura, ovviamente, e per i prodotti sottili, ad esempio le frappe o chiacchere, che hanno bisogno di poco tempo per cuocere.

			Relativamente ad alcune tecniche di frittura dei dolci precisiamo che per alcuni prodotti si può scegliere se friggere in olio profondo, avendo comunque cura di evitare sempre che il fritto vada a toccare il fondo.

			La doppia frittura: come abbiamo visto per il salato, anche i dolci lievitati hanno bisogno di una cottura più lunga per la loro struttura, che richiede prima di tutto un buono sviluppo e successivamente la doratura. È il caso di prodotti dalla texture spessa come i bomboloni. I pasticcieri usano di frequente la doppia cottura, in casa non si fa mai. Una valida alternativa è quella di friggere a una temperatura discreta tra i 150° e i 160° in fase di sviluppo del prodotto e poi alzare la fiamma per gli ultimi minuti di cottura.

			
			FRITTELLE ALLA SCAPPI

			Data: 1570. Le frittelle alla veneziana diventano nell’opera di Bartolomeo Scappi, padre della moderna alta cucina italiana ed europea, un prodotto di alta pasticceria, realizzato con tecniche molto raffinate. Scappi crea una prima base partendo da un elemento grasso (burro e latte) e aggiungendo lentamente la farina (per fare una sorta di roux). Poi, per eliminare i grumi, passa tutto al mortaio e, una volta amalgamato il composto, aggiunge 4 uova, una alla volta, ottenendo un impasto liquido che lascia riposare in un luogo caldo finché ha inizio un processo di auto-lievitazione. L’impasto viene zuccherato, steso su un tagliere e tagliato con un coppapasta unto di burro. Le forme così ottenute sono infine immerse nello strutto caldo e fritte con il metodo deep frying. Quando le frittelle gonfiano e crepano saranno pronte (“Saranno leggere e avranno preso un bel coloretto”).

			
			
			IN SINTESI: LE REGOLE “AUREE” PER FRIGGERE I DOLCI

			Scegliete dei buoni utensili, decidete il grasso, la temperatura e le tecniche specifiche che si riferiscono alla ricetta, ricordandovi sempre queste regole di base.

			– Cambiate spesso l’olio-grasso.

			– Non mantenetelo caldo senza friggere perché si surriscalda.

			– Non aggiungete mai in frittura olio fresco, se necessario sostituitelo completamente per una frittura successiva. Se decidete di conservarlo mettetelo in un barattolo, oppure copritelo con alluminio e tenetelo a temperatura ambiente lontano dalla luce.

			– Per la buona riuscita del fritto è necessario che nel recipiente scelto vi sia sempre grasso sufficiente a far galleggiare il prodotto (certi dolci devono avere la possibilità di girarsi da soli), quindi non lesinate con il grasso.

			– Al momento di friggere meglio avere la temperatura un poco più elevata perché l’immersione dei prodotti tende inevitabilmente ad abbassarla. – Proprio per questo non conviene mettere troppi dolci nell’olio contemporaneamente, inoltre se il recipiente di frittura è troppo pieno, facilmente l’olio traboccherà e avremo finito… l’olio si incendierà.

			– Mentre friggete, invece, è molto importante tenere la temperatura costante.

			– Durante la frittura ricordatevi di non bagnare, neanche per sbaglio, gli utensili per la raccolta (ragno e molla), altrimenti l’olio inizierà a scoppiettare e si altererà.

			[image: Estrazione dei ravioli dolci dall'olio di cottura con un ragno]
			– A frittura terminata scolate molto bene i vostri fritti su carta apposita appoggiata sopra una gratella e non copriteli mai, ma poneteli davanti all’imboccatura del forno acceso, così potrete servirli tutti contemporaneamente ben caldi.

			– Non conservate mai il prodotto fritto in frigorifero, ma sempre a temperatura ambiente.

			– Per riscaldarlo non friggetelo nuovamente.

			– Così come sconsigliamo di usare l’olio della frittura per più di due volte.

			– Mai e poi mai friggete i cibi salati dove avete fritto i dolci e viceversa.

			Se il recipiente di frittura è troppo pieno, facilmente l’olio traboccherà e avremo finito… l’olio si incendierà.

			
		
	



		
			
			Bignè fritti

			Ingredienti per circa 30/40 bignè:

			farina 00 g 225 • burro g 70 • zucchero g 20 • 4 uova • sale • acqua g 200 • zucchero a velo • cacao in polvere o zucchero a velo • olio di semi di arachide o strutto

			Setacciate la farina. Versate in una casseruola l’acqua fredda e unite il burro a pezzetti e mezzo cucchiaino di sale.

			Quando l’acqua bollirà e il burro sarà sciolto, levate il recipiente dal fuoco e versate la farina in un colpo solo. Mescolate con un cucchiaio di legno o una spatola e rimettete sul fuoco. Senza mai smettere di mescolare cuocete fino a quando l’impasto non sfrigolerà e si staccherà dalle pareti del recipiente.

			Versate la pasta in una terrina e lasciatela raffreddare. Unite le uova amalgamandole all’impasto una per volta, fino a ottenere un composto molto simile a una crema pasticciera densa. Incorporate alla fine lo zucchero e lasciate riposare coperto per 1 ora.

			Scaldate l’olio a una temperatura di 176°. Prelevate con un cucchiaino palline di impasto grandi quanto una noce e fatele scivolare nell’olio con l’aiuto di un altro cucchiaino, mai troppe per volta. I bignè si gonfieranno quasi del doppio e saranno vuoti all’interno. Una volta gonfiati potete girarli, se non si saranno girati da soli, aumentando leggermente la temperatura dell’olio per completare la doratura.

			Scolateli e poneteli su carta per fritti adagiata sopra una gratella. Farciteli a piacere o lasciateli vuoti, ma cospargeteli con cacao in polvere o zucchero a velo in entrambi i casi.

			
			
				[image: Bignè fritti: foto di presentazione della ricetta]
			
		
	



		
			
			Cannoli alla siciliana

			Ingredienti per 6 persone:

			farina 00 g 150 • zucchero g 10 • 1 albume • cacao g 5 • caffè solubile g 5 • Marsala g 10 • olio extravergine di oliva g 10 • sale • ricotta di pecora g 250 • zucchero a velo • arance e cedro canditi • cioccolato amaro g 20 • olio di semi di arachide o di vinaccioli

			Setacciate la farina con lo zucchero, poi impastatela con l’albume, il cacao e il caffè solubile setacciati, il Marsala, un pizzico di sale e l’olio. Lavorate fino a ottenere un composto sodo e fate riposare per 2 ore.

			Stendete una sfoglia di 3 mm di spessore e ritagliatene dei dischi di 10 cm di diametro. Avvolgeteli intorno agli appositi stampi da cannolo unti di olio, sigillando bene il punto di unione con poco albume sbattuto.

			Friggete i cannoli, pochi alla volta, in abbondante olio di vinaccioli o di arachide. Scolateli, fateli raffreddare e sfilate con delicatezza gli stampi.

			Setacciate la ricotta e amalgamateci 125 g di zucchero a velo, 20 g di arancia e il cedro canditi tagliati a finissimi dadini e il cioccolato spezzettato.

			Solo al momento di servire riempite una tasca da pasticciere con il ripieno e farcite gli involucri. Arricchite le estremità con filetti di arance candite e cospargete i cannoli con zucchero a velo. Se volete, guarnite alle estremità con pistacchi tritati.

			Variante. Unite al ripieno una cucchiaiata di acqua di fiori d’arancio o di liquore.

			
			
				[image: Cannoli alla siciliana: foto di presentazione della ricetta]
			
		
	



		
			
			Krapfen

			Ingredienti per circa 15 krapfen:

			farina 00 forte g 150 • farina 00 di media forza g 350 • lievito di birra in panetto g 25 • burro g 90 • zucchero g 60 • 2 uova intere • 3 tuorli • 5 gocce di estratto di vaniglia • sale g 8 • confettura a piacere • zucchero a velo • olio di semi di arachide o strutto

			Versate in una ciotola 100 g delle farine setacciate e unitevi il lievito sbriciolato assieme a tanta acqua quanto basta per ottenere un impasto morbido. Copritelo e lasciatelo riposare per 45 minuti.

			Versate in un’altra ciotola il resto della farina, lo zucchero, il sale e l’estratto di vaniglia. Iniziate a mescolare, poi fate la fontana e unitevi le uova e i tuorli continuando a impastare. Incorporate il burro ammorbidito a pezzetti e il composto lievitato. Lavorate l’impasto per 15 minuti, fino a quando non sarà omogeneo ed elastico (potete usare anche un’impastatrice). Fate una palla e mettetela in una ciotola leggermente infarinata. Coprite con un telo e fate lievitare fino al raddoppio.

			Trascorso il tempo, rovesciate l’impasto su una spianatoia leggermente infarinata, sgonfiatelo un poco e formate un rotolo. Ricavatene dei pezzetti del peso di 50-60 g ciascuno e formate delle palline lisce che poserete, distanziandole, su carta da forno infarinata. Appiattitele un poco con la mano aperta e copritele con un canovaccio anch’esso leggermente infarinato. Lasciate lievitare fino al raddoppio: devono avere un aspetto gonfio e leggero.

			Portate l’olio a 170° e iniziate a friggere i krapfen 2-3 per volta, sistemandoli nel grasso con la parte che prima era appoggiata adesso rivolta verso l’alto. Lasciate cuocere per circa 2 minuti, poi girateli e, solo quando si saranno gonfiati, alzate un poco la fiamma per completare la cottura e la doratura.

			Scolateli e appoggiateli su carta per fritti sopra a una gratella. Lasciateli raffreddare, poi farciteli con una siringa adeguata con confettura a piacere (o crema o cioccolata) e cospargeteli con zucchero a velo.

			
			
				[image: Tre step della ricetta Krapfen. A sinistra in alto: un krapfen viene estratto dalla padella con un ragno; a sinistra in basso: l'operazione di farcitura dei krapfen; a destra: presentazione del piatto finito]
			
		
	



		
			
			Ravioli dolci

			Ingredienti per 6 persone:

			zucca candita g 130 • cedro candito g 40 • scorza di 1 arancia • burro g 125 • farina 00 g 400 • 2 tuorli • sale • burro g 25 • olio di semi di arachide o di vinaccioli • zucchero a velo

			Preparate il ripieno tritando molto finemente la zucca candita con il cedro candito e la scorza di arancia e mescolate con 100 g di burro.

			Setacciate la farina sulla spianatoia, unite i tuorli, un pizzico di sale e acqua tiepida sufficiente a ottenere una pasta soda ma morbida. Copritela con la pellicola alimentare e lasciatela riposare al fresco per 30 minuti.

			Stendete la sfoglia, versate su una metà il burro rimasto, sciolto, poi ripiegate sopra l’altra metà della pasta e spianatela con il matterello. Stendete e ripiegate la pasta per altre 5 volte e infine stendetela a uno spessore di circa 2 mm.

			Disponete il ripieno a cucchiaini ben distanziati su metà della sfoglia, ripiegateci sopra l’altra metà e tagliate i ravioli con un tagliapasta rotondo. Sigillate bene i bordi dei ravioli e friggeteli, pochi alla volta, in abbondante olio ben caldo. Scolateli, tamponateli su carta da cucina e serviteli subito cosparsi di zucchero a velo.

			
			
				[image: Tre step della ricetta Ravioli dolci. A sinistra in alto: i ravioli dolci vengono scolati dall’olio di cottura con un ragno; a sinistra in basso: i ravioli vengono cosparsi di zucchero a velo; a destra: presentazione del piatto finito]
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				[image: QR code per l’accesso all’anteprima dei corsi online “Master di cucina”]
			
			Guarda l’anteprima della nuova serie di corsi online

			MASTER DI CUCINA

			a cura di Allan Bay.

			Per imparare cosa e come fare, nei tempi e modi che preferisci, direttamente dai professionisti del settore.
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