©)
0 Il Dabbuino

Ghiotto

LA GRIGLIATA PERFETTA

Guida passo passo alla grigliata perfetta da preparare all'aperto ma anche
fra le 4 mura domestiche!
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INntroduzione: ,

Quante volte avete faticato per accendere le braci, cuocere la carne,
servnre tutti i vostri amici per poi ritrovarvi con delle costine mediocri

. (bruciate fuori e crude dentro), delle braciole di maiale dure come delle

suole da scarpe e delle salsicce secche e salatissime? Fate pure finta di

niente..ma lo sappiamo benissimo che vi & successo piu spesso di quanto i

vogliate ammettere. o

* La grigliata & prima di tutto un bellissimo momento conviviale ma questo '
non significa dover rinunciare a mangiare bene! La verita & che con un po' di
< teoria e qualche accorgimento in pit potrete ritrovarvi con la grigliata—

perfetta: costine sublimi, braciole che si sciolgono in bocca e salsicce
’ x mdnmentncabm dovrete solo essere pronti a mettere in discussione dei falsi

miti che vi siete creati e approcciare la cottura alla griglia in modo pit
sistematico e "scientifico”.
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chi siamo:
Prima di rivelarvi i nostri segreti da grigliatori della
domenica, vogliamo presentarci. Siamo Marco Olivieri e L
Beatrice Perbellini i creatori del blog LI Babbuino
Ghiotto che si occupa di cucina, enogastronomia e
viaggi. Non siamo dei cuochi, siamo degli appassionati di _
cibo e cucina casalinga, abbiamo fatto moltissimi corsi di & e 2§
barbecue per formarci ed imparare a cucinare usando
questo favoloso strumento. A casa abbiamo tre
dispositivi: un barbecue a gas, un kettle a carbone
(quello classico a cupola per intenderci) ed un
affumicatore verticale. Il nostro primo pulled pork v
I'abbiamo cucinato 6 anni fa, da allora siamo evoluti e AR
abbiamo sperimentato molto in griglia, ma ci teniamo a
sottolineare che non siamo esperti, siamo esattamente
§ 2 come te che ci stai leggendo. Vedrai che con un paio di
accorgimenti giusti anche tu cucinarai dei piatti
pazzeschi usando la tua attrezzatura casalinga, senza
bisogno di acquistare niente di nuovo. Se poi, come &
successo a noi, ti prendera la scimmia del barbecue e
vorrai fare un upgrade saremo felici di consigliarti al
4 meglio.
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Partiamo dal chiarire una volta per tutte
Con la prima si intende I'utilizzo del barbecue con il
coperchio chiuso, il dispositivo in questo modo diventa un vero e proprio
forno. Nella cottura alla griglia invece, oltre a non utilizzare mai il coperchio,
il cibo viene posizionato direttamente sopra le braci in cottura diretta.
Ovviamente questo metodo prevede una cottura pit veloce (il che significa
anche maggiore contrazione delle fibre della carne e quindi maggior durezza)
ma anche controllo costante del cibo che deve essere girato per evitare che
si bruci.

La stragrande maggioranza di chi sta leggendo avra sicuramente sempre
utilizzato il metodo di cottura alla griglia o perché non disponeva di un
dispositivo con un coperchio, oppure perché non aveva la minima idea di quale
fosse la sua funzione.

(chiamiamolo col suo nome ossia kettle) finalmente potrete imparare ad
ottimizzare le cotture mixando cottura al barbecue e cottura alla griglia.
. , potrete comunque fare la stessa cosa
avvalendovi del forno di casa e ricorrendo parallelamente alla griglia.

a causa del regolamento condominiale, non temete, potrete avere
degli ottimi risultati anche con una bistecchiera o una padella a fondo
molto spesso.
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Cottura diretta e
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Un concetto fondamentale per capire come?
ottimizzare la cottura della vostra carne
alla brace & comprendere cosa significa e &=
come settare il vostro dispositivo per la
cottura diretta o per la cottura indiretta. 8

Cottura diretta: & quello che
probabilmente avete sempre fatto fin'ora,
braci incandescenti, griglia sopra e carne

diretto contatto col calore.

Cottura indiretta: il braciere & pieno per
meta e la carne non é posta direttamente ¥
sopra le braci ma sul lato opposto della § .
griglia, il coperchio & chiuso. Quello che si =
ottiene & un vero e proprio forno. Se =
avete un dispositivo a gas basta non  —
accendere tutti i bruciatori e posizionare
la carne sopra quelli spenti. Se non avete
un dispositivo con coperchio potete
effettuare la parte di cottura indiretta
usando un normale forno di casa.

Il termometro

In tutti i corsi di cucina che abbiamo fatto i nostri maestri hanno insistito su di un concetto
fondamentale: |2 carne ¢ cotta quando ha raggiunto una certa temperatura al cuore, il tempo &
un fattore troppo incontrollabile, con la temperatura non si sbaglia mai. Se avete la possibilita
procuratevi un buon termometro puntuale da cibo, se non l'avete vi perdoniamo, ma prima o poi
se volete grigliare al megiio lo dovrete acquistare..
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Per ottenere un sapore dawero speciale dovrete preparare la carne in
anticipo con un trattamento che la renda piti tenera e saporita, ecco 3
tecniche infallibili
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Si tratta di un (con aggiunta di sale e/o zucchero) che si spolvera e
si massaggia sulla carne prima della cottura. Contribuisce a creare la perfetta
reazione di maillard e quindi la gustosa crosticina che permette ai succhi di rimanere
dentro la ciccia.

emulsione formata da
che li leghi insieme (il pit usato & la senape). A questi elementi base si
potranno poi aggiungere le spezie. La carne va lasciata nella marinata da 1 a 24h.

e una miscela di pensata per far si che la carne si
mantenga pili succosa e morbida in cottura. La dose & di 50g per litro di acqua per
un tempo lungo, di solito 24h.
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Ingredient:
Costato di maiale intero diviso in due

~| Per la Rub mescolate insieme:

. Cipolla essiccata (2 cucchiaini)
Aglio in polvere (1 cucchiaino)
Sale grosso (2 cucchiaini)

Pepe nero in grani (2 cucchiaini)
Origano (1 cucchiaino)
Tamaro (1 cucchiaino)

Non esiste una grigliata senza di loro, le costine sono le regine delle mangiate
in compagnia. Siete pronti a sowvertire tutto quello che sapete e cucinare le
pitl buone costine che abbiate mai mangiato?

Utilizzeremo sia la cottura diretta che guella indiretta
ouindi ricapitolando:

Se possiedi un barbecue col coperchio:

Dovrai predisporre le braci occupando solo meta del braciere e lasciando
meta della griglia per effettuare la cottura indiretta.

Se possiedi una griglia con relativo braciere:

Prepara il settaggio per la solita cottura diretta come hai sempre fatto ma
nel frattempo scalda il forno di casa statico a circa 180°.

Se non puoi grigliare ma hai comunque tanta voglia di costine:

Scalda il forno di casa statico a circa 180° e procurati una bistecchiera in
ghisa o una bella padella con fondo pesante che avrai cura di rendere
incandescente sul fornello!
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Innanzitutto chiedete al vostro macellaio di predisporvi un costato intero,
cuocere le costine in questo modo preservera la loro succosita. Con

questo metodo di cottura le vostre costine saranno perfette: provare per
credere!

1) Cominciate con la pulitura del costato,
eliminando il grasso in eccesso ma
soprattutto la pleura, quella pellicolina
trasparente che sicuramente vi sara
capitato di addentare (ed & tuttialtro che
buona). Se non l'avete mai fatto vi potra
essere utile guardare qualche tutorial

come

2) Applicate la rub su tutto il costato
strofinando bene fronte e retro.

3) Mettete il costato sulla griglia in
cottura diretta sopra le braci continuando
a girare fino a quando vedrete formarsi la
crosticina su entrambi i lati. Se non avete

la grigiia fatelo sulla bistecchiera
caldissima (se non & abbastanza grande
dovrete tagliare il costato in porzioni pit
piccole).

4) Spostate il costato in cottura indiretta a
circa 160°~180°nella parte di griglia lasciata
libera dalle braci e chiudete il coperchio,
oppure mettetele nel forno
precedentemente scaldato collocandole su di
una griglietta sopra ad una pirofila in modo
che il grasso coli. Lasciatele cuocere per
circa 45 minuti o fino a quando la
temperatura al cuore avra raggiunto gli 84-
85°.



https://www.youtube.com/watch?v=4_V6Tpt28do
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La procedura per ottenere costine perfette & dawero semplice, in pratica dopo aver

accuratamente preparato ed insaporito la carne, andremo a sigillarla in grigiia e poi a

finirla al barbecue o in forno. Le possibilita di errore sono minimizzate, la carne sara

bella croccante fuori e succosa dentro senza rimanere cruda. Fidatevi e provate, non
tornerete pit indietro!

©, Il Dabbuino

Ghiotto £

Marco Olivieri

Se avete domande o curiosita non esitate a contattarci:
Su , SU 0 alla nostra email:

iIbabbuinoghiotto@gmail.com

Continuate a seguirci per non perdervi le prossime
guide alla grigliata perfetta sulle braciole e sulle
salriceel


https://www.instagram.com/babbuinoghiotto/
https://www.facebook.com/ilbabbuinoghiotto/

