Frittata di asparagi selvatici

27 marzo, 2009 di The Master Of Cook 

Ingredienti:
 
· Asparagi selvatici
· Olio di semi
· Pepe bianco
· Peperoncino in polvere
· Provola
· Sale
· Speck affettato
 
 
 
 
 
Preparazione:
 
Tagliate la provola a fettine sottili e poi a piccoli cubetti. Tagliate le fettine di speck in pezzetti piccoli.
 
Cimate gli asparagi eliminando la parte fibrosa iniziale del gambo e tenete solo il pezzo morbido.
 
Lavate gli asparagi e fateli bollire in abbondante acqua salata per qualche minuto in modo che siano morbidi ma compatti. Non fate bollire troppo forte l’acqua, fate sobbollire, altrimenti gli asparagi potrebbero sfaldarsi in punta.
 
Scolate gli asparagi e fateli raffreddare da parte.
 
Sbattete le uova e aggiungete le spezie secondo i le vostre preferenze. Incorporate all’uomo lo speck e i cubetti di provola.
 
Fate scaldare in una capiente padella inaderente poco olio di semi e, quando sarà caldo, aggiungete gli asparagi. Fate rosolare gli asparagi per qualche minuto in modo che si asciughino bene.
 
Disponete gli asparagi uniformemente sul fondo della padella e versateci sopra il composto di uova, speck e provola.
 
Fate in modo che le uova siano ben distribuite in tutti gli spazi, mettete il coperchio e abbassate la fiamma.
 
Di tanto in tanto muovete la frittata in modo che non si attacchi e controllate la consistenza. Quando la parte superiore sarà soda ma morbida giratela usando un piatto.
 
Fate rassodare bene ma senza bruciare, rigirate e servite tiepida o fredda.
 
NB: Con i gambi degli asparagi è possibile fare un decotto diuretico e depurativo. Il fondo della frittata deve essere ben cotto mentre la parte superiore deve essere più chiara. Non aggiungete troppo sale perchè lo speck e la provola sono abbastanza salati.
 
