Cous cous e…


COUS COUS

Il cous cous si fa con la semola di grano duro e si cuoce a vapore.

Esistono le cuoscoussiere fatte di due parti: la prima contiene il liquido che provoca il vapore, la seconda contiene il cous cous da cuocere, si poggia sopra all’altra ed è fornita di buchi che permettono il passaggio del vapore che cuoce il cous cous.

Il liquido inserito nella pentola sottostante non deve toccare la vaporiera posta sopra, va quindi previsto uno spazio di almeno 5 cm tra liquido e vaporiera.

Non avendo la vaporiera si può usare una pentola alta sulla quale appoggiare un colapasta. Fra la pentola e il colapasta si stringe un canovaccio per cercare di non far sfuggire il vapore.

Preparazione della semola

· Mettere poca semola in un piatto piano con i bordi e, bagnandosi la punta delle dita nell'acqua tiepida salata, mescolare bene formando dei granuli; passare in una ciotola capiente; ripetere l'operazione fino ad esaurimento della semola. Se si fanno dei granuli troppo grossi passarli ad un setaccio a trama larga. Condire i granuli così formati con 1 bicchiere di olio d’oliva, prezzemolo e cipolla tritata.
Precottura Mettere il cous cous nel colapasta sopra la pentola con il brodo (di carne, di pesce, di verdura) e cuocere per almeno 45 minuti. 
Cottura

· Togliere il cous cous dal colapasta e passarlo in una larga insalatiera, sgranarlo bagnandolo con poca acqua e condirlo con abbondante brodo saporito (quello che determinerà il sapore della preparazione). Coprire con pellicola e avvolgere in una coperta di lana per tenerlo al caldo in modo che continui la sua cottura per altri 30 minuti.

FARE PRIMA

· zuppa di ceci, in lezione si rischia di non cuocerli abbastanza, insaporirla bene con peperoncino
· marinare i filetti di pesce
· incocciare la semola di grano duro lasciandone un po’ per la dimostrazione
· i vari brodi di verdura
· il fumetto di pesce
SCALETTA

· dimostrare l’incocciatura della semola e mettere le due semole su i colapasta.
· mettere su lo stracotto di agnello
· mettere su la bisque
· quando il cous cous per la carne è pronto unire le zuppa di ceci bollente, coprire con una coperta.
· Quando la bisque è pronta insaporire il cous cous cotto con il fumetto, coprire con coperta
· fare il cous cous veloce con il pesto di anacardi e servirlo
· fare cous cous con ratatouille e servirlo
· finire il cous cous di pesce e poi quello di carne

COUS COUS  DI PESCE ALLA SICILIANA

Per la precottura del cous cous: 500 g di semola di grano duro, 10 g di sale, 50 g di olio extra vergine d'oliva, 20 g. prezzemolo, 50 g di cipolla bianca, fumetto di pesce

Per l’Americana o Bisque: 500 g di scampetti da zuppa, 30 g di burro, 1 cipolla, 1 carota, 3 rametti di timo, olio, sale e pepe q.b. e Cognac, 100 g di vino, 150 g di pomodorini
· Preparare un fondo di cottura con burro, cipolla, carota e timo.

· Condire i carapaci con olio, sale e pepe q.b.. Mescolare bene il tutto ed infornare a 240 ° C facendo attenzione a non bruciare il tutto. Sfumare con cognac.

· Togliere i carapaci dal forno ed aggiungerli al nostro fondo di cottura e continuare a tostare, aggiungere il vino e poi i pomodori e continuare la cottura aggiungendo acqua e ghiaccio per abbassare la temperatura.

Per il pesce d’accompagnamento: 500 g di filetti di pesce con la pelle

Per la marinata: olio, finocchio selvatico, timo, prezzemolo, scalogno o cipollotto, (tagliato a semiluna), buccia di limone, sale, pepe 

· Preparare una marinata con olio, finocchio selvatico, timo, prezzemolo, scalogno o cipollotto, (tagliato a semiluna), buccia di limone, sale, pepe e mescolare il tutto, riporre in frigo per circa 4 ore.

· Procedere alla rosolatura del pesce servendosi di una padella antiaderente, aggiungere un filo d’olio e procedere con la cottura dei filetti facendo attenzione a non romperli, aggiungerli in una casseruola ampia dove andremo ad aggiungerli alla bisque e un po’ di brodo di pesce.

500 g di vongole, olio, aglio in camicia, vino

· Saltare le vongole con olio, aglio in camicia, aggiungere vino e coprire.

· Sgusciare le vongole tenendone da parte alcune non sgusciate.

Scampi uno a persona

· Rosolare gli scampi privati del carapace della coda che serviranno per rifinire il piatto

Composizione del piatto

· Precuocere il cous cous con il fumetto.

· Insaporirlo con l’americana e finire la cottura sotto una coperta per 30 minuti.

· Disporlo su un ampio piatto di portata, allargarlo al centro e disporre i filetti di pesce, le vongole e gli scampi.

COUS COUS CON PESTO DI ANACARDI, LIME, BASILICO E MENTA

BURRATA, POMODORINI SECCHI

500 g di cous cous precotto, 600 g di di brodo di verdura, 70 g di anacardi, un mazzetto di basilico, un ciuffo di menta, 50 g di parmigiano grattugiato, le zeste di un lime, olio evo, 350 g di burrata, 100 g di pomodorini secchi sott’olio.

· Fare un pesto con gli anacardi, il basilico, la menta, il parmigiano e l’olio.

· Cuocere il cous cous con il brodo di verdura.

· Condire il cous cous con il pesto di anacardi e i pomodorini tritati.

· Disporre in piatto di portata, distribuire sopra la burrata e cospargere con le zeste di lime.

COUS COUS ALLA NORD AFRICANA

Per la precottura del cous cous: 500 g di semola di grano duro, 10 g di sale, 50 g di olio extra vergine d'oliva, 20 g di prezzemolo, 50 g di cipolla bianca, brodo di verdura.

Il brodo va fatto con zucca gialla, patata, carote, bieta, zucchine. Tutte le verdure vanno messe in pezzi grossi che vanno tolti mano a mano che sono pronte prima che si sfaldino.

Zuppa di ceci per la cottura: 500 g di ceci secchi ammollati, 150 g di cipolla, 300 g di carote, 150 g di sedano, 2 g di cannella in stecche, 50 g di olio extra vergine d'oliva, 2.150 g di brodo vegetale, sale e pepe, 20 g di rosmarino
· Tagliare a dadini la cipolla, la carota e il sedano, soffriggerli nell'olio extra evo, unire i ceci e lasciar cuocere per circa un’ora. A fine cottura rettificare di sale e pepe. .

Per lo stracotto di agnello: 1,200 kg di coscia di agnello, 10 g di aglio, 1 20 g di cipolla, 120 g di sedano, 120 g di carote, 2 g di rosmarino, 140 g di pancetta fresca, 100 g di burro chiarificato, 200 g di vino bianco, 60 g di concentrato di pomodoro, 1 litro brodo di verdura, sale e pepe, peperoncino 

· Tagliare a dadi piuttosto grandi la polpa di agnello; preparare un battuto di aglio, rosmarino, cipolla, carota, sedano e pancetta, quindi rosolarli nel burro chiarificato; aggiungere i dadi di agnello, insaporirli con sale e epe, fino a fargli perdere completamente l'acqua.

· Bagnare con il vino bianco, aggiungere il concentrato di pomodoro e continuare la cottura con il brodo, abbassando la fiamma e coprendo la casseruola con un coperchio.

Composizione del piatto:

· Precuocere il cous cous con il brodo di verdure.

· Insaporirlo con la zuppa di ceci calda, coprirlo con una coperta per 30 minuti.
· Allargare il cous cous su un ampio piatto di portata e mettere al centro lo stracotto, intorno disporre da una parte le verdure del brodo di verdura tagliate in pezzi.

· Accompagnare con harissa e brodo di verdura nel caso gli ospiti ne voglano aggiungere mano a mano che degustano il piatto

COUS COUS CON RATATUILLE AL CURRY E BALSAMICO

500 g di cous cous precotto, 600 g di brodo di verdura, 1 melanzana, 1 peperone giallo, 150 g. di fagiolini, 150 g. di piselli sgusciati, 150 g. di cipolline, 200 g. di zucchine, 4 pomodori rossi concassè, 1 spicchio di aglio, prezzemolo, basilico, 1/2 bicchiere di olio d'oliva, 1 cucchiaino di curry, 4 cucchiai di aceto balsamico.

· Cuocere il cous cous con il brodo di verdura.

· In un largo tegame mettere mezzo bicchiere d'olio e uno spicchio di aglio schiacciato, scaldare e unire le melanzane tagliate a cubetti, il peperone tagliato a dadini, le cipolline, i piselli, i fagiolini precedentemente sbollentati, le zucchine tagliate a tocchetti, condire con sale, pepe, polvere di curry, prezzemolo e basilico tritato. 

· Coprire e cuocere lentamente rigirando qualche volta con delicatezza.

· A fine cottura unire la concassè di pomodoro e bagnare il tutto con quattro cucchiai di aceto balsamico. Disporre il cous cous nel piatto di portata con sopra la ratatouille.

SPESA FINO A 15 PERSONE
	COSCIA DI AGNELLO KG 1,2

FILETTI DI PESCE CON LA PELLE 500 G : GALLINELLA, TRIGLIA

FUMETTO DI PESCE

SCAMPETTI DA ZUPPA 500 G

SCAMPI UNO A PERSONA

VONGOLE 500 G

ACETO BALSAMICO.

ANACARDI 70 G

BRODO DI VERDURA 5 LITRI

BURRATA 350 G

BURRO CHIARIFICATO
BURRO 50 G
CANNELLA IN STECCHE 2 PEZZETTI, 

CECI SECCHI AMMOLLATI 500 G

COGNAC

CONCENTRATO DI POMODORO

COUS COUS PRECOTTO 1 KG

CURRY

FAGIOLINI SURGELATI 150 G

OLIO EXTRA VERGINE D'OLIVA

PANCETTA FRESCA 140 G

PARMIGIANO GRATTUGIATO 50 G, 

PISELLI SURGELATI 150 G

POMODORINI SECCHI SOTT’OLIO  1200 G.

SEMOLA DI GRANO DURO 500 + 500

VINO BIANCO


	AGLIO 1 TESTA BASILICO

ZUCCA GIALLA 1 PEZZO DA 300 G, 

ZUCCHINE 600 G G

BIETA 1

CAROTA 1 KG

CIPOLLA 600 G

CIPOLLINE 150 G

CIPOLLOTTO, (TAGLIATO A SEMILUNA), 

FINOCCHIO SELVATICO

PATATA 1

PEPERONCINO 

PEPERONE GIALLO 1 

POMODORI ROSSI CONCASSÈ 4

PREZZEMOLO 100 G 

ROSMARINO 

SEDANO 400

TIMO
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