Bisﬁec a .
alla fiorentina

“Le dieci regole per cuocere una
bistecca alla fiorentina™

La “grigliata”, per chi viaggia
con tende, caravan ed autocara-
van, & d’obbligo, salvo per i ve-
getariani!

L’ Associazione storico - gastro-
nomica “Il Libro in Pentola” vi
consiglia:

1) Acquistate una bistecca fa-
cendovela tagliare alta almeno
tre dita (circa Kg. 1 col filetto);
2) Se e troppo fresca, lasciate-
la in frigorifero almeno 4 o 5
giorni, finché non comincia a
scurire la carne;

3) Procuratevi della carbonella
fine, meglio ancora un po’ di le-
gna:

4) Una volta accesa (attenzio-
ne ad accendere con l’alcool!),
spandetela sul barbecue, in mo-
do da avere una brace il piu pos-
sibile omogenea e molto viva (ma
senza fiamma);

5) Posate la bistecca, non sala-
ta, ¢ fatela indorare una prima
volta da un solo lato;

6) Quando ¢ ben abbrustolita,
giratela - senza bucarla con il
forchettone, salate e pepate ab-
bondantemente;

7) Ripetete I'operazione dal-
I'altro lato e terminate la cottura
come preferite (occorrono circa
15/20 minuti per una cottura al
sangue);

8) Niente olio e tantomeno li-
mone! Né prima, né durante, né
dopo la cottura: & sufficiente il
grasso della bistecca stessa;

9)  Servite subito in tavola den-
tro ampi vassoi;
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10) Accompagnate il pasto con
del buon vino rosso corposo.

Vale ricordare che il guazzetto
con olio, sale, pepe (bianco) e li-
mone serve per le carni bianche e
per il pesce: in particolare, I'ope-
razione di cottura del pesce alla
griglia e al contrario della carne:
brace bassa all'inizio - quasi a

Cianni Cuiggiani

lessare - e sfiammata finale. Vini
consigliati: Chianti Classico, Ba-
rolo, Barbaresco, Valpolicella,
ecc.: generalmente vini del Cen-
tro - Nord ma non quelli trentini
poiché troppo profumati.

Buon appetito!

Associazione storico - gastrono-
mica “Il Libro in Pentola”

NON MANGIARE SENZA CERVELLO
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