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Ogni mese, una professionista propone
una ricetta d’eccezione, ma alla portata di tutti

A cura di Mariateresa Carlucci, foto di Maurizio Lodi

Cestini fritti di patate con porcini

Difficolta [ElEICY

Cottura 25

Prep. 30°
Calorie 340

INGREDIENTI PER 0 PERSONE
patate vecchie medie 4 / olio
per friggere / funghi porcini

di medie dimensioni 4-5 / speck
tagliato un po’ spesso 1 fettina
/ scalogno 1/ olio extravergine
d’oliva / prezzemolo tritato

/ timo / sale, pepe

1 Lavate le patate, shucciatele e
tagliatele a fiammifero; sciacqua-
teli molto bene sotto lacqua fredda
corrente e metteteli ad asciugare su
un canovaccio, allargandoli bene.
Scaldate L'olio per friggere in un
pentolino a bordi alti, immergete
l'apposito doppio cestino (si tro-
va nei negozi di casalinghi) vuoto
nell’olio bollente e scaldatelo bene
(sara poi pill facile staccare il cesti-
no di patate da quello di metallo).
2 Eseguita questa operazione preli-
minare, rivestite il fondo del cestel-
lo pili grande con 1/4 delle patate,
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chiudete con il secondo cestino
pil piccolo, immergete nell'olio e
friggete fino a ottenere un cestino
dorato e croccante. Aprite il doppio
cestino di metallo, staccate con
delicatezza il cestino di patate e
fatelo scolare su carta da cucina.
Formate allo stesso modo altri 3
cestini con il resto delle patate.

3 Pulite i funghi e tagliateli a fette
nel senso della lunghezza. Scaldate
4-5 cucchiai d'olio extravergine in
una padella, unite lo scalogno tri-
tato e fate soffriggere; aggiungete i
funghi e lo speck tagliato a listarel-
le e fate saltare a flamma vivace per
pochi minuti: non devono disfarsi.
Al termine, aggiungete le erbe aro-
matiche, salate, pepate.

4 Disponete i cestini di patata
nei piatti singoli e riempiteli con
i funghi. Servite tiepido. Potete
preparare i cestini e i funghi anche
in anticipo; limportante & riempirli
solo all'ultimo momento, altrimenti
i cestini perdone la loro deliziosa
consistenza croccante.

eANCHE COsi

Invece di tagliare le patate

a fiammifero potete ridurle a fettine
sottilissime con una mandolina.
Per la realizzazione dei cestini
seguite lo stesso procedimento,
avendo perd cura di sovrapporre
leggermente le fettine tra loro.
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PULIRE BENE

I PORCINI

% Tagliate la parte
finale del gambo
per eliminare

i residui di terra;
quindi raschiate
bene la base con
un coltellino.

Se i gambi fossero
molto sporchi,
pelateli per tutta

la lunghezza.
Spazzolateli con
cura, per eliminare
residui di terriccio,
e strofinateli pits
volte con un telo
umido finché
saranno puliti.
Non lavateli

sotto I'acqua:
perdono profumo
€ consistenza.
Affettateli non
troppo sottili

nel senso della
lunghezza. Lasciateli
interi se sono piccoli
o medi; altrimenti,
prima staccate i
gambi e le cappelle
e poi tagliateli
separatamente.
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1 y R Sgocciolate bene funghi e speck

’ e dal loro fondo di cottura altrimenti
il sughetto potrebbe inumidire
i cestini e colare sui piatti.

*= CONSIGLI
Se il cestino di patate non
si stacca spontaneamente
gz guello metallico
sottostante, passatevi sotto
una forchetta e sollevatelo
per estrarlo del tutto.
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