La Congrega dei Liffi

N.B. – Le RICETTE EVIDENZIATE IN GIALLO SONO STATE PROPOSTE ALLA CENA DEL 16 APRILE 2005
BACCALA' CON PUREA Di PATATE CLASSICO E PORTO RIDOTTO ricetta di Mauro UL IASSI

ingredienti per 4  persone-
250 g di patate a pasta bianca, cotte a vapore 

50 cc di latte bollente

70 g di burro

25 g di parmigiano reggiano grattugiato ,sale e pepe

300 g di baccalà dissalato 

15 g di capperi

15 olive verdi

filetti di acciuga dissalati

per la salsa di prezzemolo: 

80 g di prezzemolo pulito

70 g di olio extra vergine d'oliva 

50g di pinoli

sale e pepe 

ghiaccio

per il porto ridotto (per 10/12 persone): 250 cc di Porto rosso

65 cc di aceto di vino rosso 

15/20 cc di aceto di fragole

Preparazione

Passare le patate al passatutto e per 3 volte al setaccio fine.

Unire alle patate passate il latte bollente. poi burro e formaggio, aggiustare di sale e pepe, mescolare - e tenere al caldo.

Mescolare gli ingredienti per il porto ridotto e ridurre a un decimo sul fuoco in un tegame con fondo molto spesso. In alternativa al porto ridotto usare aceto balsamico.

Pulire il prezzemolo, scottarlo per pochi secondi in acqua bollente, noi, per fissarne il colore. raffreddarlo in acqua e ghiaccio e strizzarlo. Passarlo al frullatore con olio; sale; e pinoli.

Tagliare il baccalà a fette da mezzo cm. e cospargerle con capperi e olive verdi tritate con un po' d'acciuga (poca e facoltativa). Aggiungere un filo d'olio e cuocere in forno a 200° per pochi minuti (l'acqua prodotta non va buttata: può essere utilizzata per una salsa ottenuta emulsionandola con olio extra vergine d'oliva).

Suddividere in piatti individuali la purea con sopra il baccalà, passarvi un Filo di porto ridotto e accompagnare con un po' di salsa di prezzemolo.

Strenna 2004

VONGOLE STUFATE ALLO ZENZERO
Ingredienti per 8 persone:

2 kg, di vongole

la Parte bianca di un porro (circa 100 g)
un cucchiaio colmo di zenzero fresco tritato 5 spicchi d'aglio tritati

olio di semi di arachide per friggere un cucchiaio di salsa di soia

pepe

mezzo cucchiaio di Zucchero 2 cucchiai di glutammato

Preparazione

Scottare a secco per pochi attimi le verdure tritate in una padella , quindi unire' un po' d'olio caldo e mescolare per 30 secondi; unire le vongole ed una salsa ottenuta rnescolando insieme il glutammato, !o zucchero, la salsa di soia ed un po' di pepe.

Mescolare per distribuire bene il condimento, poi incoperchiare e fare aprire le vongole scuotendo la padella di tanto in tanto per mescolare.

Appena prima di finire aggiungere un po' di olio bollente, mescolare, terminare la cottura e portare in tavola bollente, in un recipiente di materiale trasparente e con i bordi alti.

Strenna 2003
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RICETTE

ROSSETTI IN TERRINA
Ingredienti per 4 persone:

200 g di rossetti (o bianchetti) 1 grosso spicchio d'aglio

12 cucchiai d'olio extra vergine d'oliva peperoncino tritato

prezzemolo tritato fine acqua di mare

Preparazione

Lavare accuratamente i rossetti in acqua di mare. Scolarli per bene.

Distribuire 2 cucchiai d'olio, un pezzo di peperoncino e 3 0 4 fettine d'aglio in ogni terrina, adatta ad andare sul fuoco.

Appoggiare le terrine sulla piastra rovente e quando l'aglio comincia a sfrigolare spegnere la temperatura inserendo 60 g di rossetti a porzione.

Mescolare con un cucchiaio di legno. Bastano pochi secondi, quel tanto perché i pesciolini diventino bianchi da trasparenti che erano.

Aggiungere eventualmente un altro cucchiaio d'olio per porzione.

Spruzzare con prezzemolo fresco.

Servire le terrine roventi su piattini freddi. La salatura, se si è usata acqua di mare, non è necessaria.

Eccellente

VOTO 10

Strenna 2001
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NIDI DI BIANCHETTI ALL'ACETO BALSAMICO

Ingredienti per 10 persone:

250 g di bianchetti (o rossetti) farina di tipo 00

sale

olio di semi di arachide

aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia

Preparazione

Lavare e sgocciolare bene i bianchetti.

Asciugarli e passarli pochi alla volta nella farina. Lasciarli riposare un po' in modo che la farina li attacchi tra loro. Raccoglierli a forchettate e friggerli a 170°. Devono diventare croccanti senza dorare troppo.

Completarli con una goccia di balsamico.

Strenna 2005
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NIDI DI BACCALA' ALLE ERBE AROMATICHE

Ingredienti per 12 persone:

350 g di pasta tipo capelli d'angelo cotti molto al dente 400 g di baccalà ammollato

un ramo di timo una foglia di alloro

2 cucchiai di prezzemolo tritato

4 cucchiai di olio extra vergine d'oliva olio di semi di arachide per friggere

Preparazione

Sfilacciare il baccalà con una forchetta, aromatizzarlo con pepe, timo e alloro macinati fini. Impastarlo con l'olio d'oliva e il prezzemolo e aggiungere acqua di cottura della pasta fino a rendere il tutto un composto morbido, ma non colante, e omogeneo.

Incorporarlo ai capelli d'angelo scolati molto al dente. Il composto deve restare ben attaccato alla pasta.

Con una forchetta fare dei rotolini ed immergerli uno alla volta in olio di semi a 170°. Servirli subito, caldissimi e ben dorati.                                                                                                Strenna 2005

TRIGLIETTE AGLI AGRUMI
Ingredienti per 4 persone:

13 triglie piccole (circa 60 g ciascuna) e freschissime

il succo di 1 limone e 1 lime

un’arancia

1 porro medio

olio extravergine  d'oliva
20 o 30 bacche rosse secche  (quelle simili a pepe rosa) sale pepe.

Preparazione:

Con molta pazienza e molta cura privare le triglie di testa, interiora e lische eliminando anche la pinna dorsale e la coda. Ottenere due filetti separati e risciacquarli in acqua di mare o salata per eliminare impurità e squame.

Asciugare i filetti con carta assorbente e disporli in un recipiente d'acciaio, ben allineati. Irrorare con il succo mescolato di lime e di limone, coprire con una pellicola trasparente e far marinare In frigo per un'ora.

Ricavare dall'arancia 2 fette (non spicchi) alte mezzo cm , togliere la buccia con il coltellino e tagliarle a strisce. Suddividere le strisce nei piatti individuali.

Scolare le triglie dal succo di marinata , salarle e peparle, distribuire sulla superficie il porro affettato e le bacche rosse e irrorare con olio a filo.

NOTA

Le triglie devono essere veramente freschissime.

E’ un piatto splendido e semplicissimo da realizzare anche se richiede pazienza per eliminare tante minuscole lische

INSALATA DI MARE

Ingredienti per  6 persone

350 g circa di calamari o calamaretti

250 g  circa di seppioline o seppiette e/o moscardini piccoli

500 g circa di cozze spurgate in acqua di mare

500 g circa di vongole spurgate in acqua di mare

300 g circa di gamberi rosa freschi coi guscio

l grosso limone da sugo

1 spicchio d'aglio

 prezzemolo

timo fresco

peperoncino

olio extravergine di oliva

sale

Preparazione

Pulire le cozze e farle aprire a vapore in un tegame coperto; estrarre i musco​li e gettare i gusci. Ripetere l'operazione con le vongole.

Conservare i liquidi di cottura, dopo averli filtrati.

Spellare, svuotare e lavare calamari e seppioline e/o moscardini, eliminando gli occhi e il becco, quindi tagliare tutto ad anelli o strisce (se sono veramente piccoli, si possono anche lasciare interi).

Sgusciare i gamberi.

Far bollire un pentolino di acqua di mare (o, in mancanza, di acqua salata con

uno spicchio d'aglio, una foglia di alloro e un po' di timo) e sbollentarvi mol​to brevemente molluschi e gamberetti. E bene compiere questa operazione poco per volta e suddivisa per qualità, visto che, ad esempio, i gamberi neces​sitano di una cottura anche più breve.

In una teglia fare rosolare un trito di aglio, timo e peperoncino con una deci​na di cucchiai d'olio; prima che l'aglio accenni a imbiondire, unire i molluschi lessati e farli saltare per pochi istanti, mescolando.

Aggiungere quindi le vongole, le cozze e il succo di limone e, dopo un altro minuto di cottura, i gamberi, quindi cospargere il tutto di prezzemolo tritato. Per la salatura usare il liquido di cottura delle cozze e delle vongole.

Versare in una zuppiera, coprire abbondantemente con olio crudo e aspetta​re un quarto d'ora prima di servire, ancora tiepido, in piatti caldi.

SALSA D'ARINGHE ALLE OLIVE VERDI
Ingredienti per 4 persone

150 g di aringhe affumicate sott'olio

1 tuorlo

5 olive verdi snocciolate

1 cucchiaio colmo di pangrattato
1 cucchiaio d'aceto

1 cucchiaio di pinoli

10 capperi dissalati

1 spicchio d'aglio

2 cucchiai di succo di limone

1 ciuffo di prezzemolo

olio extravergine d'oliva

sale e pepe

PREPARAZIONE

Mettere nel frullatore il prezzemolo, faceto e il pane grattugiato. Frullare per qualche secondo.

Aggiungere, con le lame in movimento, aringa, olive, pinoli, capperi e aglio. Salare, pepare e aggiungere il tuorlo d'uovo, il succo di limone e tanto olio quanto ne basta per ottenere una salsa morbida, ma non troppo fine. Servire con crostini di pane tostato.

Chi ha detto che in un menù di pesce fresco non ci debba stare qualcosa fatto con il pesce in scatola?

Col tonno, ad esempio, si preparano dei piatti di pasta da leccarsi i baffi - Non meravigliatevi quindi se, tra le ricette di questo libro, ne troverete cuna che prevede la classica scatoletta.

Se c'è vuol dire che la considero speciale.

Nella mia dispensa, inoltre, non manca mai qualche scatoletta di aringhe affumicate sott'olio.

Mi piace proporle come stuzzichino o come accompagnamento a un aperi​tivo, dopo averle trasformate in una delle tante salse possibili, che non ho mai esitato ad infilare in qualsiasi menù, anche tra i più raffinati, magari accompagnate dalla più classica coppa di champagne.

ANTIPASTI FREDDI

SALMONE AFFUMICATO AGLI AGRUMI
Ingredienti Per 4 persone

8 fette di salmone affumicato (circa 240 g)

il succo di un'arancia

il succo di un limone

erba cipollina

qualche foglia. di valerianella

8 cucchiai di olio extravergine di oliva sale e Pepe

Preparazione

Emulsionare i succhi con olio, sale e pepe ed aggiungere degli anellini Finissimi di erba cipollina.

Adagiare le fettine di salmone su piattini individuali e nappare con la salsa così ottenuta.

Decorare con qualche fogliolina di valerianella.

SALMONE AFFUMICATO AL FINOCCHIO SELVATICO

Ingredienti per 4 persone

8 fette di salmone affumicato (circa 240 g)

un finocchio medio

qualche ramoscello di finocchio selvatico

per la salsa:

60 g di rametti di finocchio selvatico

4 cucchiai di olio extravergine d'oliva

il succo di un limone

4 cucchiai d'acqua

un cucchiaino di zucchero  sale e pepe

Preparazione

Preparare la salsa nel modo seguente:

scottare il finocchio selvatico destinato alla salsa per pochi secondi in acqua bollente e scolarlo con cura, quindi frullare insieme tutti gli ingredienti per pochi secondi.

Affettare finemente il cuore del finocchio e distribuirlo poi in parti uguali in piattini individuali, guarnendo con abbondante salsa.

Stendervi poi sopra le fettine di salmone decorando con qualche ramoscello di finocchio selvatico e servire.

SALMONE AFFUMICATO IN SALSA DI CORIANDOLO
Ingredienti per 4 persone

8 fette di salmone affumicato (circa 240 g)

2 cucchiai di semi di coriandolo macinati

un cucchiaio di succo di limone

8 cucchiai di olio extravergine d'oliva

Preparazione

Mescolare la polvere di semi di coriandolo con l'olio, il limone ed il sale.

Adagiare le fette di salmone su piatti individuali e servire accompagnan​do con la salsa, che però non dovrà coprire il salmone, ma dovrà essere posata a fianco.

