Orecchiette con le cime di rapa  (true type)

E mo’ basta! E non se ne può più!

E passi la nouvelle cuisine che fa tanto chic. Anche se mette tristezza sedersi davanti ad un piatto il cui contenuto commestibile è lo stesso quantitativo di pasta o di riso che io metto in bocca per controllarne la cottura! Ma vuoi mettere la delicatezza del ghirigoro di salsina al lampone che crea su quasi tutta la superficie del piatto delle magnifiche anse a rocchetto! E la ricercatissima foglia di insalata dall’esclusiva funzione d’arredamento che non sia mai che ci venga in mente di mangiarla, così, giusto per rinfrescarsi la bocca; “Delicaaato”, questa è l’unica cosa che riusciremo a dire dopo una pietanza del genere; non “Ho fame e divorerei tutti i manzi dell’oasi ecologica Plasmon, allevatore compreso…”, ma “Delicaaato”.

Passi anche la cucina macrobiotica, quella sana, genuina, senza neanche un colorante, senza neanche una particella geneticamente modificata; quella che ci leva il gusto di vivere pericolosamente, perché, lo sappiamo tutti già in partenza…..non ci farà male!

Ma la cucina creativa no! Quando è troppo è troppo!

La cucina creativa nasce, al contempo, dalla voglia, neanche tanto ardente, di creare qualcosa di nuovo in ambito culinario, senza però dover troppo spremerci le meningi per creare qualcosa di veramente nuovo; così si prendono delle ricette gia esistenti, frutto della sana inventiva altrui, e si decide che sottraendo, aggiungendo o variando alcuni ingredienti, quella ricetta, per un qualche ignoto motivo, sarà più gustosa,  più buona, e perché no, anche più sana dell’originale…..

E allora perché non Prendere “I promessi sposi”, cambiare un paio di personaggi, magari metterci anche un bel po’ di alieni, così giusto per dargli un tocco di modernità e per sottoporlo ad un processo di svecchiamento più in linea con i tempi moderni….. ed ecco che il capolavoro è bell’e fatto….

Plaaaaagio? Ma quando mai! È letteratura creativa!!

Per cui, signori della corte….ehm ..no mi sono lasciata un po’ prendere la mano….

Quindi, io, figlia del tavoliere pugliese, io, che ornavo le mie chiome con i fiori di zucchina, io, che facevo il bagno nel latte delle mozzarelle di bufala , io,  che mi dissetavo alla fonte della birra Peroni che sgorga spontaneamente dalle rocce calcaree dell’interland barese, io, dico no al parmigiano sulle “orecchiette e cim d’ rap”!

La vera ricetta è questa…me lo ha detto mia nonna! e Sanda Nicol ne è testimone.

N.B. Per la gioia di coloro che in cucina hanno bisogno di una guida  che nulla lasci al caso o al libero arbitrio, nella ricetta che segue non userò mai il termine “quanto basta” perché  il “quanto basta” in realtà si rivela sempre troppo troppo o troppo poco.

ORECCHIETTE E CIME DI RAPE (la ricetta vera!)

Tempo di preparazione: 15 minuti, se non vi telefona nessuno.

Tempo di cottura: 30 minuti.

Dosi per quattro persone (che non sono mai state sfiorate dall’idea di mettersi a dieta e che sono convinte che quella decina di chili di troppo tutto sommato non gli stanno tanto male)

· 600 grammi di orecchiette, tanto se avanza ce la mangiamo domani che è buona pure fredda; meglio se orecchiette fresche

· 600 grammi di cime di rape già pulite, o broccoli se abitate in qualsiasi altro posto del mondo che non sia la Puglia (a questo punto vi è già partita la prima parolaccia perché, per ricavare 600 grammi di cime di rape già pulite, avete dovuto comprare, e pagare a 2,80 Euro al chilo, due chili e mezzo di cime di rape non pulite)

· 4 cucchiai di olio extra vergine di oliva

· Quattro filetti d’acciuga

· Due spicchi d’aglio pestati

· Pan grattato

       Mettete le rape sul fuoco in una pentola con abbondante acqua salata, portate ad ebollizione e lasciate cuocere per 20 minuti; quindi  aggiungete le orecchiette che lascerete cuocere insieme alle rape, secondo i tempi appositamente indicati sulla busta; scolate il tutto e condite con il soffritto di aglio ed acciughe che avrete in precedenza preparato (bestemmiando amabilmente perché l’acciuga, messa a contatto con l’olio bollente, ha molto infantilmente pensato di schizzare sulla vostra mano un po’ di liquido incandescente!).

Si serve con una spruzzatina di pan grattato (mi sa che questa “spruzzatina” è parente al “quanto basta”…ci sono cascata anche io….). 

Buon appetito e alla prossima con la ricetta del “Pan di Spagna alla va bene allora il dolce lo porto io”.   

Anna Maria

