Consigli per cene… stellari!

Questa nuova rubrica nasce nei giorni in cui lo staff della redazione decideva i temi dei nuovi articoli. Così, non si sa bene per quali motivazioni, i redattori mi hanno proposto di inaugurare un nuovo appuntamento con i lettori dell’Associazione Astronomica.

Premesso che non amo scrivere e che fortunatamente in famiglia c’è già qualcuno che lo fa quasi per professione, ho pensato di togliermi dall’impiccio raccontando quello che io e molti di voi fanno prima di una serata osservativa: preparare un cibo caldo per il rientro dalle osservazioni notturne. Durante queste serate nell’aria c’è spesso una certa tensione, causata dal freddo o da qualche malfunzionamento, ma soprattutto perché si vorrebbe ogni volta rivivere qualche notte magica nella speranza di riprovare vecchie emozioni. E così anche i piatti risentono degli umori e dei ricordi. Vi presento quindi una crema di sedano rapa, realizzata avendo negli occhi, nel cuore e nella mente le luci e i colori dell’aurora boreale magnificamene immortalata dalle immagini di Giuseppe Menardi (i colori sono di libera interpretazione).

Sensazioni di aurora

	Quantità (per 4 pers.)
	Ingredienti

	400 gr.
	Sedano Rapa

	1 lt.
	Latte

	1 lt.
	Brodo vegetale

	1 busta
	Zafferano

	50 gr.
	Rapa rossa cotta

	50 gr.
	Porro 

	1/2
	Cipolla

	
	Olio d’oliva, farina, sale e pepe

	
	Patata, robiola e panna

	Procedimento:

	Soffriggere la cipolla tritata in un po’ d’olio. Aggiungere al soffritto il sedano rapa pulito, affettato e tagliato a dadini, e lasciare rosolare per qualche minuto. Ricoprire con la stessa quantità di latte e di brodo vegetale. Salare e pepare. Quando il sedano è quasi cotto aggiungere lo zafferano. A termine cottura frullare e passare al colino.

Per le guarnizioni: frullare un po’ di crema con un la rapa rossa (la quantità dipende dalla colorazione voluta). Tagliare a filetti il porro. Infarinarlo e friggerlo.

Per le stelle si è proceduto in questo modo: è stata lessata una patata e schiacciata, all’impasto è stato aggiunto un po’ di robiola e di panna per renderlo cremoso ed è stato steso abbastanza fine su un foglio di carta forno e riposto in congelatore. Le stelle sono state ricavate con delle formine bagnate. 

	

	Caratteristiche /accorgimenti:

	Si può utilizzare la paprika dolce in sostituzione della rapa rossa per una diversa colorazione e per un gusto sicuramente più deciso.

	

	Utilizzo:

	Nelle fredde serate invernali prima o dopo una gelida nottata di osservazioni.

"Si ritiene che la tendenza dolce e speziata della preparazione possa essere valorizzata al meglio in abbinamento con un  buon  Sauvignon del Collio.



