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LA DISTECCA PERFETTA

Avete comprato una bistecca da 1.5kg e non sapete che pesci pigliare?
Volete replicare le gesta dei pit famosi grigliatori di portherhouse?
Con questa guida non ci saranno pit segreti!




INntroduzione:

Quante volte avete acquistato una bistecca, magari costosa, ed avete
avuto paura di avventurarvi nella cottura? Vi ¢ capitato di
interrogarvi su come evitare di avere una bistecca troppo cruda
oppure troppo cotta tipo suola da scarpa? Siete assillati da come
cucinare una bistecca alla fiorentina sequendo le gesta dei macellai
toscani? Non sapete districarvi tra la Porterhouse, la T-bone, la Rib- _—
= eye o I'Entrecote? Grazie a questa guida non avrete pit paura di '
sbagliare! Troverete tutti i consigli su che taglio selezionare, che
razza di manzo scegliere e che tipo di frollatura preferire. In piu
abbiamo deciso di condividere con voi la nostra ricetta della bistecca
- ==  perfetta, i trucchi per avere una cottura a regola d'arte e ottenere
)' T una rosolatura saporita superficiale, mantenendo succosa la carne.

Segquiteci e vi spiegheremo passo passo tutti i nostri segreti e o
i diventerete in men che non si dica dei veri maghi della bistecca. '
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.'.;I-_I:.:ﬂ b Prima di rivelarvi i nostri segreti da grigliatori della Jﬁ
. - domenica, vogliamo presentarci. Siamo Marco Olivieri e !
: Beatrice Perbellini i creatori del blog
' 5 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 -
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
I'abbiamo cucinato 6 anni fa, da allora siamo evoluti e
abbiamo sperimentato molto in griglia, ma ci teniamo a . ._HL:.
sottolineare che non siamo esperti, siamo esattamente -
come te che ci stai leggendo. Vedrai che con un paio di
accorgimenti giusti anche tu cucinarai dei piatti F 1_ i= LS
pazzeschi usando la tua attrezzatura casalinga, senza T e
bisogno di acquistare niente di nuovo. Se poi, come & b, c
successo a noi, ti prendera la scimmia del barbecue e :
vorrai fare un upgrade saremo felici di consigliarti al [
meglio. N B
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Partiamo dal chiarire che parte del
manzo si utilizza per ricavare la
bistecca alla fiorentina e che
differenze ci sono tra i vari tagli.

I tagli pit nobili e adatti per la
bistecca alla griglia provengono dal
lombo del manzo che copre quasi tutta
la parte della schiena del bovino.

STEAKS ‘ Il lombo viene generalmente suddiviso in due
- ' lle sei
[00% BEEE parti: la zona posteriore composta dalle sei

vertebre lombari, e la costata, composta dalle
cinque o otto costole della zona anteriore. La
lombata € il taglio del manzo piu pregiato in
assoluto: contiene il filetto, che puo essere
venduto separatamente, oppure lasciato nelle
bistecche (come nel caso della Porterhouse e
della T-bone) e comprende anche le costate
ricavate dalla parte anteriore del lombo che
pur non avendo il filetto, hanno un sapore
molto marcato.

PORTER HOUSE T-BONE

Ma quali sono le differenze tra i vari tagli di bistecca o di steak come la

chiamano all'estero?

Trattare tutti i tagli del lombo e tutte le denominazioni che spesso cambiano da una parte
del mondo allaltra, & un'impresa ardua, percio abbiamo deciso di semplificarci la vita ed
analizzare solo i tagli pit famosi da utilizzare per la preparazione della bistecca.

 Le Bistecche T-Bone e Porterhouse: Bistecca (che include sia il filetto (tenderloin) che
il controfiletto (sirloin) dalle porzioni invidiabili e dalla morbidezza inequagliabile. Le
bistecche T-Bone e Porterhouse, cosi chiamate nei paesi anglosassoni, si definiscono in
un modo o nell'altro a seconda della dimensione del filetto, e di conseguenza della
posizione di taglio del lombo. In Italia la questione & molto pit semplice: entrambi i tagli
sono definiti "bistecca alla fiorentina" un must have della Toscana, regione che detiene il
posto d’onore nella classifica della preparazione di questo taglio di carne. E bene
ricordare che entrambi i tagli di carne sono prelibati e, laddove cotti a dovere, offrono
un’esperienza sensoriale di tutto rispetto in fatto di gusto.
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« Le costate: la costata (Rib) & la zona della lombata piu vicino al collo del manzo. Le
bistecche che si ottengono da questa parte si trovano in commercio sia con I'0sso che
senza 0sso a seconda del taglio. Molte delle bistecche di pregio dal sapore
inconfondibile, si possono collocare tra le costate come la Rib-eye o I'Entrecote.

. La bistecca rib-eye, parte del rib-roll (0 rib-roast) presenta una zona centrale, appunto
il “rib eye”, che visto da vicino ricorda un occhio, da cui il nome inglese (eye = occhio).
Caratteristiche della Rib Eye sono le fibre sottili e la forte marmorizzazione che la rendono
tenera, saporita e succosa

. e un taglio ricavato dal rib tra le costole dell'animale, quindi & una costata senz'0sso
pulita a cuore, cioe senza grassi o pezzi di carne, un taglio nobile ricavato "scavando” tra le
costole. Molto rinomato nella cucina francese per la morbidezza e il sapore.

« Sirloin o Strip steak: la parte finale del lombo verso il retro dell'animale si chiama Sirloin
(controfiletto o roast-beef, cioé la carne che sta dal altro lato del osso) ed include vari
tagli di carne senza 0sso, chiamati in vario modo a seconda dei paesi e delle usanze, ma
mediamente morbidi e un po' meno saporiti rispetto alle zone anteriori della lombata.

« Il Filetto o Tenderloin: II filetto viene considerata la parte piu pregiata dellintero
manzo, si tratta di uno dei tagli pit amati e pit spesso ordinati: la carne &
estremamente tenera e dal qusto delicato. Le dimensioni sono molto piccole, il che
Spiega il prezzo elevato.
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Dopo aver analizzato i tagli vi riportiamo il nostro aproccio analitico per selezionare la
bistecca perfetta:

« Primo passo: Costruirsi una lista di fornitori fiducia dove comprare la bistecca
Secondo passo: Orientarsi allinterno delle razze di manzo che possano garantire una
bistecca di alto livello, saporita e morbida.

Terzo passo: Scegliere la frollatura della carne che pit rientra nei nostri gusti

Quarto passo: Decidere che rub utilizzare o crearne uno con le proprie spezie
preferite

Quinto passo: Cucinare la bistecca sequendo passo passo la ricetta riportata in questa
quida

E' estremamente complesso orientarsi tra le centinaia di razze di manzo che possono essere
utilizzate per trovare la nostra bistecca perfetta. Ecco un riassunto delle razze piu'
meritevoli per il nosto scopo.

« Fassona piemontese: La Fassona Piemontese € oggi forse la razza piu significativa tra
quelle italiane. In termini di masse muscolari, qualita delle carni e prezzo sostenibile
rappresenta un'eccellenza da provare assolutamente. Si distingue per tenerezza e per
la straordinaria magrezza, due caratteristiche che in genere non vanno di pari passo.
Chianina: Una delle razze italiane piu conosciute. La carne € magra e saporita. La
classica fiorentina & ottenuta da questa razza. Il disciplinare d'allevamento & molto
rigido e obbliga ad una alimentazione controllata, ad una cura e attenzione per il
benessere animale necessari per ottenere il marchio del consorzio di tutela. La chianina
e marchiata con dei timbri ufficiali Igp del Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale,
diffidate dalle imitazionil
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« Angus: L’Aberdeen Angus € una delle piti conosciute ed apprezzate al mondo, ormai presente oltre che
in Inghilterra (in particolare in Scozia, la sua terra natia), anche in Irlanda, Australia, USA, Sud America
e persino in Italia. Grazie alle infiltrazioni di grasso nei tessuti muscolari (la famosa marezzatura, la
carne di Angus risulta saporita e morbida, anche nei tagli anteriori tipicamente i pit fibrosi.
« Limousine: Questa razza e forse la pili importante razza bovina francese, la polpa € caratterizzata da
un’ottima presenza di grasso, elemento che la rende particolarmente tenera e saporita.

- Simmenthal austiaca: La Simmental austriaca (Osterreichisches Fleckvieh), di derivazione dalla razza
Svizzera, & la vacca delle Alpi (con pezzatura bianca rossa) cioé I'animale che viene accompagnato in
alpeggio nei mesi estivi, per eludere la calura. Proprio su questi pascoli, dove I'alimentazione &
tipicamente ad erba (grass-fed) si forma il tipico gusto intenso ed il colore bruno della carne.

« Rubia Gallega: La Rubia Gallega & una razza autoctona della Galizia. Il clima piovoso, e particolarmente
umido della Galizia e del Nord del Portogallo contribuisce a rendere i pascoli un elemento distintivo,
unico e speciale. Tutto questo porta ad una qualita della carne eccezionale, definita da tutti tra le
migliori al mondo. Macellata minimo a 7 anni si nutre esclusivamente di erba al pascolo e delle alghe
trasportate dall'Oceano Atlantico, che conferiscono alla carne un gusto unico.

- Sashi finlandese: Con Sashi beef si fa riferimento a carne selezionata in base al livello di marezzatura
(in giapponese, sashi. Le vacche finlandesi ottime per qualita, di razza Frisona ed Ayrshire, alimentate
principaimente a erba, hanno geneticamente sviluppato una notevole percentuale di grasso muscolare
come difesa naturale dal clima freddo del loro ambiente. La loro selezione e classificazione sono,
pertanto, garanzia di una carne tenere e succulente, dal sapore unico.

- Wagyu: da Wa, Giappone e Gyu, manzo. I bovini Kuroge Washu, la razza nera (conosciuta come Kobe) che
rappresenta il 90% delle razze Wagyu, sono allevati in piccole fattorie, alimentati con erba, paglia di
riso e insilati. Per il loro benessere sono allevati in ambienti con un bassissimo livello di stress, cioé
lontani da strade, lontani da forti rumori rispettando un allevamento molto lento; & proprio da questo
concetto di lentezza, calma e cura nella produzione, rispettando un disciplinare molto rigido, che la
carne di Wagyu diventa una carne straordinaria che regala al palato sensazioni uniche.

Sapevate che...?
« & meglio scegliere carne di manzo femmina che & pit dolce, piti marezzata e meno fibrosa di
quella dei manzi maschi
« la scottona non € una razza, ma indica "una manzetta femmina giovane"
« lalimentazione, il benessere dellanimale e il tipo di allevamento incide sul sapore della carne
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La frollatura Dryaged consiste nel periodo di riposo, in cella frigorifera, a cui la carne
viene sottoposta durante il tempo che va dall'abbattimento dell'animale alla sua
commercializzazione. Durante il tempo di riposo la carne diventa pit tenera e saporita,
oltre che piu digeribile. Questo processo porta a una perdita di peso della carne e ad un
suo inscurimento, andando ad asciugare i liquidi e ad ossidare la superficie, ma tutto ci0 a
favore di una concentrazione di sapore inimitabile.

La carne viene lasciata riposare in apposite strutture di refrigerazione tra 0° e 1°, con un precisa
esposizione ai raggi UV e ad umidita e ventilazione controllata. In questo modo le carni vengono asciugate
superficiaimente, perdendo in un periodo variabile, che va dalle 5 alle 8 settimane, fino al 20% dei liquidi,
ma ci Si puo’ spingere anche oltre, basti pensare che in alcuni casi & possibile arrivare anche a 120 giorni
di maturazione. Inoltre I'azione degli enzimi naturali delle carni abbatte il tessuto connettivo nel muscolo.
Tutto cio le rende tenere e marmorizzate perfettamente.

Altre tipologie di frollature:

« Wet aged o frollatura sottovuoto: in pratica, il taglio di carne
viene inserito in una busta e poi messo sottovuoto, cosi da
utilizzare la propria umidita per la frollatura. In questo caso il
processo di frollatura e pit breve e permette di mantenere il
peso della carne praticamente immutato. Metodo maggiormente
utilizzato a livello industriale in UK e USA.

« Butter aged: La frollatura “butter aged” & una modalita’ di
frollatura nel burro salato oppure nel grasso bovino che viene
fatto sciogliere precedentemente. Questa tecnica permette di
dare maggior protezione alla carne durante la frollatura e
ridurre gli sprechi derivati dalla frollatura dry-aged. Oltre a
proteggere la carne il burro li conferisce una nota burrosa
dando alla carne un sapore strong

« Whisky Aged: La frollatura “whisky aged” & una carne frollata
nel whisky. Si prende la carne e la si avvolge in un panno che
deve essere sterile e imbevuto nel whisky. Si otterra cosi una
carne con note dolci che conferiscono un sapore molto morbido
alla bistecca.




« Le pinze particolarmente adatta per
girare, sollevare, tenere 0 servire
cibo grigliato. Comoda per afferrare
gli alimenti senza lasciarli scivolare; se
ne avete a disposizione due, potete
utilizzarne una per gli alimenti e una
per smuovere il carbone. In questo
caso, i prodotti in acciaio sono i
preferiti.

« La paletta: In coppia con la pinza, €
bene acquistare anche una paletta.
Questo attrezzo e perfetto per
girare i cibi senza scottarsi e senza
rovinarsi. Cosi come per la pinza, &
bene scegliere un modello in acciaio
inossidabile e dal manico lungo e
rivestito con materiale isolante.

o Il Termometro per alimenti: un
accessorio che non pud mancare per
cucinare la bistecca perfetta
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Tipologie di termometro da DDQ:

Termometro
instantaneo:

I termometri istantanei servono per
monitorare in modo veloce Ia
temperatura durante le cotture
dirette. Ve ne sono di vari tipi: a
serramanico o a spillo ma l'utilizzo é
identico: si infilza e si controlla la
temperatura.

Attenzione: la temperatura va
controllata spesso per evitare di non
eccedere con la cottura

Termometro
a sonda:

I termometri a sonda, utilizzati anche
per le lunghe cotture, servono per
tenere costantemente monitorata la
temperatura della carne senza dover
aprire e chiudere continuamente il
coperchio. Avere un termomentro
sonda da lasciare inserito nella carne
vi permette un po’ di relax e un
controllo costante ed ottimale della
cottura
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« I guanti per il Barbecue sono uno di quegli accessori per grigliare non indispensabili , ma
se |i hai ti cambiano la vita. Cuocere sulla griglia significa essere molto vicini al calore, al
carbone e al fuoco; per questo, il rischio di scottarsi & elevato, i guanti sono un
indispensabile accessorio di cui dotarsi.

« Pennello: Grazie al pennello & possibile stendere un velo di olio sulla bistecca prima di
metterla sulla griglia

Nel caso utilizziate il bbq a carbone:

« L'Accendi fuoco: La ciminiera di accensione garantisce una facile accensione, rapida e
pulita ogni volta che si utilizza il barbecue a carbone. In soli 30 minuti e con la massima
semplicita’ potrete ottenere una brace perfetta.

« Carbone o bricchette: La differenza sostanziale tra i bricchetti di carbone compresso e
il carbone naturale risiede nel potere calorico. Infatti il carbone brucia piti in fretta, ma
genera temperature pil alte, invece i bricchetti di carbone compresso bruciano molto
pili lentamente e a temperature decisamente pit basse ma in modo costante e
controllato. Normalmente il carbone, se acquistato di buona qualita’ sprigiona profumi
tipici del legno lasciando un gradevole aroma sulla pietanza. Sconsigliamo, invece,
I'utilizzo della "normale carbonella” spesso piena di sostanze nocive che lasciano un
cattivo sapore sugli alimenti.

La ricetta per la
bisrtecca perfetta

Ingredienti

« Bistecca di manzo (almeno 1kg)

Per la Rub mescolate insieme:
« Sale (un cucchiaio da cucina) . _ _

« Pepe (un cucchiaio da cucina) ¥ . i
. Aglio in polvere (un cucchiaio da R :
cucina)
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Siete pronti a cucinare la migliore bistecca della vostra vita?
Lasciatevi guidare dai Babbuiini e lascerete i vostri ospiti a bocca apertal

Preparazione

« Lasciare riposare la bistecca fuori dal frigo
per un paio dore in modo che la carne
raggiunga la temperatura ambiente e cominci
lentamente ad ammorbidirsi.

» Accendere il barbecue a gas o a carbone e
predisporlo per una cottura a due zone {una
zona a calore o fuoco diretto ed una a
calore o fuoco indiretto).

« Portare il barbecue alla massima temperatura
nella zona diretta (gas al massimo o carbone
letteraimente infuocato).

« Asciugare bene la carne, con una carta
assorbente su entrambi i lati.

« Spennellare un sottile strato di olio sulla
bistecca

« Spargere sulle due superfici la rub che
avrete preparato

« Adagiate la bistecca sulla griglia rovente in
cottura diretta (sulla griglia sopra le braci o i
bruciatori accesi). A questo punto, comincera
la reazione di Maillard, cioé si
carammelizzeranno gli zuccheri sulla
superficie della bistecca creando una
crosticina spettacolare.

Che griglia usare?

Il miglior materiale da utilizzare ¢ la
griglia in ghisa che, una volta portata ad
alte temperature, rilascia il calore in
maniera costante.
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Curiosita
Ricetta Toscana per la fiorentina
La Toscana che vanta una tradizione di
bistecche da secoli ha sulla ricetta ufficiale
un approccio molto “puro”:
« Nessuna aggiunta di sale o spezie sulla
carne prima della cottura
» Cottura di 5 minuti per lato
direttamente sulla griglia sopra le
braci
« Un passaggio fondamentale: si
raddrizza la bistecca sull'osso e la si
lascia per ulteriori 5 minuti sulla griglia
sopra le braci
« Aggiunta di sale e pepe prima di
servirla in tavola
Questa tecnica garantisce una cottura:
diretta per la creazione delia
succulenta crosticina in superficie
simile a quella indiretta (sullosso) che
puo essere fatta anche sulla griglia,
senza bbq con coperchio.

COTTURA BISTECCA

TEMPERATURA AL CUORE

1. L2 bbbia Weber del barbecce

Molto al sangue: 49 - 52 °C
Al sangue: 52 -55°C
Media al sangue/al punto: 55 - 63 °C
Al punto: 63 - 68 °C
Ben cotta: pit 68 °C

®

Cottura diretta:

S min per lato
Dopo 2 minuti e mezzo, ruotare la bistecca
di 90 gradi (sullo stesso lato) per creare i
grill marks, cioé le righe romboidali sulla
superficie. Girandola inoltre garantiremo
differenti intensita di calore alla superficie
rendendo piti omogenea la crosticina data
dalla Maillard.
Attendere altri 2 minuti e mezzo e girare la
carne dallaltro lato
Ripetere il procedimento (2 minuti e mezzo
e poi ruotare di 90 gradi lasciando per altri
2 minuti e mezzo).

Cottura indiretta:
raggiungere la
temperatura al cuore

spostare la bistecca in indiretta, nella zona
del barbecue con i bruciatori spenti o
senza braci e chiudere il coperchio. (Se
possibile abbassare la temperatura della
camera mantenendola nellintorno 180 °C).
Con un termometro alimentare verificare la

temperatura al cuore

Raggiunta la temperatutra desiderata
spostare la bistecca su un tagliere
Tagliare in fette da 2 cm controfibra e
servire calda




Ingredienti

Bistecca di manzo (almeno 1kg)

Per lintigolo mescolate insieme:

Olio extra vergine d'oliva
Aceto balsamico

Sale

Pepe verde in salamoia
Un rametto di rosmarino

Seguire passo passo la ricetta
indicata nella pagina precedente
evitando di aggiungere la rub
Scaldare a fuoco basso
lintingolo mescolato
precedentemente (olio, aceto
balsamico, sale, pepe e
rosmarino) in una pirofila
intiepidendolo

Una volta tagliata la bistecche in
fette da 2cm di spessore
inserire le fette nella pirofila
Servire la tagliata nella pirofila
ben calda

D
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Un'ottima varianrte che utilizza zia
Lalla di Firenze consiste nel portare
in tavola la bistecca, una volta cotta e
"tagliata’, adagiata in una pirofila con
un intingolo mediterraneo che
conferisce sapore pil marcato alla
preparazione ed aiuta ['ultima cottura
nel caso la bistecca fosse ancora
troppo cruda allinterno.
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La tecnica del Reserve Searing ha capovolto il tradizionale metodo che vede nella cottura ad alte
temperature il primo passo da compiere per il perfetto trattamento della carne.
Nella procedura tradizionale, la carne viene solitamente cotta grigliata ad alte temperature (searing)
per trasferire pit velocemente il calore verso il centro e poi, nellapproccio statunitense, la carne
viene lasciata riposare in forno. II Reserve Searing non fa altro che invertire le fasi, prediligendo Ia
precottura in forno prima e la fase della grigliatura in un secondo momento.
In questa tecnica si utilizza una cottura a bassa temperatura in maniera tale da diffondere il calore in
modo uniforme allinterno della bistecca, ed evitare che la carne si bruci in superficie o che le fibre si
contraggano rendendola dura allinterno.
Vi sono molti metodi di cottura a basse temperatura (sotto i 50 °C). Eccone alcuni:

« Forno (piti impreciso se si utilizza quello casalingo)

e Essicatore

« (BT (Cottura bassa temperatura)

Dopo molti test siamo arrivati alla nostra personale ricetta di Reverse Searing:
« Accendere il forno a 45°C (o predisporre un apparato alternativo a quella temperatura)
« Una volta arrivato in temperatura, inserire la bistecca
» Lasciarla in forno o essicatore per qualche ora (anche 3-4 ore) fino al raggiungimento delia
temperatura al cuore di 38°C

Vantaggi del Reverse Searing:

« Conserva la morbidetta delle carni

» Accellera la croccantezza in superficie perche’ il passaggio in forno (o essicatore) asciuga i liquidi
favorendo la reazione di Maillard

« Riduce il tempo di cottura in griglia
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Seguendo la ricetta della bistecca della quida del Babbuino otterrete:
« Una masticabilita e digeribilita notevoli
« Una bistecca estremamente saporita grazie ai 10 minuti di carammelizzazione
degli zuccheri di superficie
« Una carne internamente succosa che tratterra i liquidi risuttando morbida e
saporita
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per il rupporto

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

ilbabbuinoghiotto@gmail.com


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

