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DOSI PER: 4 pezzi  DIFFICOLTA: moltobassa PREPARAZIONE: 10 min  COTTURA:30min  COSTO:

basso REPERIBILITA ALIMENTI: molto facile

| carciofi alla giudia sono uno dei simboli piti amati

della cucina giudaico-romanesca: una vera
esplosione di gusto e consistenza. |l segreto per
renderli croccanti e dorati, proprio come quelli
serviti nel cuore del Ghetto di Roma, risiede nella
tecnica di frittura e nella capacita di farli aprire a

fiore durante la cottura.

Per ottenere un risultato perfetto, il primo passo
fondamentale € la scelta della materia prima:
servono le mammole, i tipici carciofi romaneschi

privi di spine. Se hai dubbi sulla fase preliminare, ti



consiglio di leggere la nostra guida sucome pulire i [AR[IOH AHA (;IUDIA (:U
carciofi senza errori, fondamentale per preparare il

INGREDIENTL PER UN RISULTATO
CROCCANTE £ A FIORE

teneri e profumati grazie alla cottura in tegame, la CARCIOF! Scegli le mammole (romaneschi)
-4

cuore del carciofo al meglio.

A differenza dei carciofi alla romana, che restano

versione alla giudia punta tutto sullacroccantezza

delle foglie, che devono diventare sottili e friabili OLIODISEMIDIGIRASOLE 11

. . . . LIMONE 1
come chips. Se ami questo tipo di testurama

o _ . SALE FINO
preferisci una variante in pastella, non perdere la

ricetta dei classici carciofi fritti.

Questa specialita € ideale da servire come antipasto
scenografico o come contorno ricco. Se vuoi
costruire un intero menu dedicato a questo
ortaggio, potresti abbinarli a un primo delicato

come il risotto ai carciofi o completare il pasto con

una saporitafrittata di carciofi.

Cerchiuna versione pit leggera ma altrettanto

sfiziosa? Prova i nostri carciofi croccanti al forno,

un'ottima alternativa per chi non vuole rinunciare al
piacere del "crunch" con meno grassi. Ora pero,
scopriamo insieme tutti i segreti per una frittura
perfetta e per portare in tavola dei carciofi a fiore

impeccabili!

LL SEGRETO DEL CARCLOFL ALLA GIUDIA PERFETTL: £CCO COME APRIRLE
Per iniziare la pulizia dei carﬁoﬁ[ﬂ{% d[aﬁamrr'ﬁﬁ{iﬁlo lasciandone una lunghezza di
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circa4-5 cm dalla base del fiore. Questa parte, se ben trattata, restera tenera e gustosa

quanto il cuore stesso del carciofo.

Passa poi a rimuovere le foglie piu esterne e coriacee. Procedi con curafino a
raggiungere le foglie interne piu chiare e tenere, fondamentali per garantire quella

consistenza friabile tipica della ricetta originale.

Utilizza un coltellino affilato per pelare il gambo, eliminando lo strato fibroso esterno e
mettendone a nudo la parte piti chiara. Infine, taglia la punta dei carciofi eliminando la
parte superiore pit dura delle foglie: questo passaggio € decisivo per permettere al

carciofo di aprirsi correttamente a fiore durante la frittura.




Con un movimento circolare e fluido, rifinisci la base del carciofo eliminando le parti dure
restanti fino a ottenere una caratteristicaforma a rosa. Questo taglio non € solo estetico,

ma permette alle foglie di disporsi correttamente per la fase successiva.

Impugna il carciofo per il gambo e sbattilo con decisione sul piano di lavoro: questo urto
meccanico € il trucco fondamentale per far allentare le foglie. Inizia quindi adallargare le
foglie manualmente con delicatezza, procedendo dall'esterno verso il centro, finché il

carciofo non apparira completamente aperto e pronto per la cottura.

Controllail cuore del fiore: se dovesse esserci dellabarbetta interna (il fieno), rimuovila
con precisione utilizzando uno scavino o un cucchiaino, facendo attenzione a non

danneggiare la base del carciofo.

Man mano che completi l'operazione, immergi subito i carciofi inacqua acidulata con
succo di limone. Questo passaggio € indispensabile per evitare che i carciofi anneriscano

a contatto con l'aria, mantenendo un colore vivo e invitante.






In una pentola dai bordi alti, scalda I'olio di semi fino a raggiungere latemperatura di
160°C. L'uso di un termometro € fondamentale in questa fase: una temperatura costante

garantisce carciofi dorati senza il rischio di bruciare le foglie piu sottili.

Immergi i carciofi uno per volta nell'olio bollente, tenendoli per il gambo. Con |'aiuto di
una forchetta o di una schiumarola, prova a premere il carciofo sul fondo del tegame:
guesta pressione controllata permettera alle foglie di aprirsi completamente a fiore,

creando la forma spettacolare tipica di questa preparazione.

Prosegui la cottura per circa 8 minuti finché il carciofo non risultera ben dorato. Poco
prima di estrarlo, coricalo di lato per qualche istante per assicurarti che anche il gambo

raggiunga la giusta croccantezza e risulti perfettamente cotto all'interno.

Una volta pronti, scola i carciofi e lasciali riposare sucarta assorbente per eliminare ogni
tracciadiolio in eccesso. Solo al momento di portarli in tavola,condisci con un pizzico di
sale: servirli caldi € il segreto per godere della loro incredibile friabilita, che li rende simili

adelle deliziose chips vegetali.




COME CONSERVARE T CARCIOFT ALLA GIUDIA PER MANTENERLI

| carciofi alla giudia sono una specialita ﬁﬁgm;ﬁjlonsumata immediatamente dopo la
frittura. E proprio in quel momento, infattt, ie raggiungono il massimo della loro
friabilita, offrendo quella consistenza simile a una chips che rende unico questo piatto.

Se dovessero avanzare, puoi riporli in un contenitore ermetico e conservarli infrigorifero per
massimo 24 ore. Ti sconsiglio vivamente I'uso del microonde per riscaldarli, poiché I'umidita

renderebbe le foglie molli, rovinando irrimediabilmente la struttura del fiore.

Per recuperare parte della loro croccantezza originale, il segreto € passarli in forno ventilato a
180°C per circa 5-7 minuti, oppure utilizzare lafriggitrice ad aria per pochi istanti. In questo

modo il calore secco asciughera lI'umidita residua restituendo vigore alla doratura.

Si sconsiglia la congelazione: i carciofi fritti interi perderebbero la loro texture caratteristica

una volta decongelati, risultando eccessivamente unti e poco gradevoli al palato.

Come servire e abbinare i carciofi alla giudia

Il modo migliore per gustare questa specialita € in purezza, quando sono ancoracaldissimi
, aggiungendo solo un ultimo pizzico di sale a fiocco. La loro consistenza unica li rende

perfetti come antipasto scenografico o come contorno ricco per piatti a base di carne.



Per quanto riguarda I'abbinamento con il vino, la sapidita e la tendenza dolce del carciofo
fritto richiedono un bianco fresco e sapido. Un Frascati Superiore o un Vermentino sono

ideali per bilanciare la struttura della frittura e pulire il palato.

Se desideri accompagnarli con una salsa, evita preparazioni troppo coprenti: una
citronette leggera o una maionese fatta in casa con un tocco di scorza di limone

grattugiata esalteranno le note vegetali della mammola senza sovrastarle.



