GLI SPECIFICI:

IL PESCE

Programma di lavoro
Si svolge in quattro lezione ognuna delle quali raggruppa una categoria di pesci, le ricette che supportano le lezioni hanno sempre un valore propedeutico e sono scelte con attenzione considerando sia le esigenze del nostro tempo, le mode e i classici della cucina internazionale che sono e rimangono ricette di peso tecnico-gastronomico.

La dispensa numero 0 contiene un riassunto delle tecniche di base ed illustra i vari tipi di cottura chiarendone il concetto in maniera esauriente e semplificata. 

1)I PESCI TONDI


breve accenno della morfologia di questi pesci che comprende: sia il pesce azzurro che i pesci di grossa taglia e no che rispettano la forma tondeggiante a cui la nostra idea di pesce fa riferimento. La lezione verte su ricette della cucina mediterranea con alici e sarde, il crudo con le tartare ed i carpacci, all’ impiego del più classico salmone con tecniche per disossare il pesce. ogni ricetta che lo richiede è supportata da un elemento di accompagno che serve sia per completare che per presentare il piatto. 

2)I PESCI PIATTI ED A TRANCI


breve accenno della morfologia del tipo di pesce.

In questa lezione si tratta la cottura alla mugnaia nella più classica delle ricette:    

“ la sogliola alla mugnaia”, le tecniche e l’uso di questa cottura con le diverse possibilità di applicazione.

Il rombo: come si filetta e si pulisce.

La cottura dei pesci in tranci o a filetti interi sia spadellati che lessati nei court-bouillon appropriati per ottenere il massimo del sapore.

Come realizzare un perfetto baccalà mantecato. 

Ogni ricetta che lo richiede è supportata da un elemento di accompagno che serve sia per completare che presentare il piatto.

3)I PESCI MOLLUCHI


la morfologia di questi pesci.

In questa lezione si tralasciano vongole e cozze già spiegate sia nella lezione “il pesce” della metodologia sia nelle tecniche di base ( dispensa numero 0 degli specifici) dove si possono trovare le diverse tecniche di preparazione di questi molluschi.

Gli alimenti impiegati sono ostriche lavorate in diversi modi da usarsi sia come inizio pasto sia come primi piatti. L’uso delle “capesante” sia crude in un magnifico carpaccio che cotte con l’ impiego di alcuni profumi tipicamente orientali; un invertebrato semplice, “la seppia”, nella sua versione più classica: “seppia alla veneziana”. 

Infine un primo asciutto: “ tortelli di orata” dove la pasta racchiude un gustoso ripieno così come le valve dei più nobili molluschi. 

4)I PESCI CROSTACEI


la morfologia dei vari crostacei.

I pesci impiegati provengono essenzialmente dal mediterraneo, generalmente le aragoste provengono dalle acque della Sardegna. I crostacei sono generalmente vivi. In questa lezione si impara a disossare e cuocere questi animali, impariamo che cos è una “bisque”, come cucinare un granchio, come marinare questi pesci, “la salsa thermidor” con l’ appropriata applicazione, la vera “insalata di aragosta alla catalana” (non l’ aragosta alla catalana, ricetta classica della cucina spagnola, completamente diversa), “l’ acqua pazza”, tipica ricetta napoletana qui usata per cuocere dei gamberi ma con la possibilità di infinite altre applicazioni.  

