A=

laboratorioCingoliappunti 05marzo2010

ASTICE: linguine o dlla catalana?

Abbiomo preparato durante la lezione fre ricette, delle linguine all'astice in bianco, delle linguine all'astice
al pomodoro e dell'astice alla catalana.

Dopo aver nettato, lavato e tagliato a rondelle 4 cipolle gialle, le abbiomo brevemente rosolate a fiamma
alta in 4 cucchiai di olio extravergine di oliva. Abbassata la fiamma abbiamo spostato la padella sul
fornello piv piccolo al minimo e le abbiamo lasciate andare pianissimo per oltre 15 minuti rimestando di
fanto in fanto. Assieme alle cipolle abbiamo aggiunto anche un aglio schiacciato e 2 peperoncini piccoli
secchi schiacciati.

Mentre le cipolle appassivano abbiamo portato a bollore I'acqua per la pasta e una volta salata abbia
messo in coftura le linguine (Tkg). Mentre la pasta cuoceva abbiamo tagliato 2 astici prima longitudinal-
mente (compresa la testa) e successivamente ciascuna metd in 5-6 pezzi.

Abbiomo riportato |'olio delle cipolle appassite ad alta temperatura e vi abbiomo sfumato un bicchiere di
vino bianco secco.

Scolata la pasta molto al dente, abbiamo tenuto da parte 2 tazze di acqua di cottura.

In padella abbiamo unito prima i pezzi di astice crudo e di seguito le linguine.

Abbiomo aggiunto V2 tazza di acqua di cottura e rimestato sul fuoco vivace. Mano a mano che I'acqua
asciugava abbiamo unito per alire 2 volte dell'alira acqua non smettendo mai di rimestare. In sostanza
abbiamo terminato di cuocere la pasta in padella e contemporaneamente abbiamo porfato a cottura gli
astici.

Appena gli astici erano cotti, abbiamo allontanato la padella dal fuoco e aggiunto dell’olio extra vergine
di oliva a crudo. Abbiamo mantecato la pasta facendola saltare a lungo in padella.

Di seguito, mentre mangiavate questa prima pasta, ho preparato una base di olio extra vergine di oliva,
aglio e 2 peperoncini secchi piccoli.

Dopo aver rosolato abbiamo unito 8-10 pomodorini fagliati in quarti.

Abbiomo lasciato rosolare a fiamma vivace per 2 minuti, quindi abbiamo sfumato 1 bicchiere di vino
bianco secco. A parte abbiamo diviso un asfice in 2 parti, e successivamente ciascuna metd in 4-5 pezzi.
Nel frattempo abbiamo messo a cuocere la pasta nell'acqua salata che gia bolliva. Scolati gli spaghettini,
abbiamo riscaldato la base di pomodorini, abbiamo unito I'astice crudo e di seguito la pasta molto al
dente
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Abbiamo terminato di cuocere la pasta unendo dell'acqua di cottura e nel contempo abbiamo portato a
coftura anche I'astice. Non appena quest'ultimo era cotto, abbiamo allontanato la padella dal fuoco,
irorato con olio extra vergine di oliva a crudo e abbiamo mantecato facendo saltare la pasta nella
padella.

Infine abbiamo preparato |astice alla catalana come nella ricetta pubblicata sul sito.
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