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	Modulo
	Modulo 4

	Titolo
	Unità 5: Flambé

	Parole chiave
	Flambé, cibo fiammeggiato, tecniche culinarie

	Area/
Argomento
	
	
	1: Informazioni generali su cibi a basso impatto ambientale e salutari 

	
	2: Prodotti e varietà locali e tipiche (Base e Avanzato)

	
	3: Tecniche tradizionali di conservazione 

	X
	4: Tecniche di elaborazione/consumo basate sulla Piramide Alimentare

	
	5: Ricette tradizionali, locali e legate al patrimonio culturale




	Livello
	Avanzato


	Descrizione
	In questa unità affronteremo la tecnica del flambé, che è molto facile da applicare: per farla è necessario prendere alcune precauzioni, che saranno spiegate nei dettagli qui di seguito. 
Il flambé è una tecnica culinaria utilizzata per dare sapore e aroma al cibo. Consiste nel bagnare il cibo con una bevanda altamente alcolica tra il 30 o il 40% (di solito cognac, brandy, whisky o rum), e accenderlo sul fuoco per ridurre il contenuto di alcol, in modo che il cibo conservi solo il sapore e l'aroma che la bevanda gli conferisce. 

Questa tecnica si applica di solito al manzo e al maiale, al pollame, ai dolci e alla frutta (la “banana flambé” è un piatto molto tipico e conosciuto), anche se può essere applicata per le verdure o per i frutti di mare: per esempio, i gamberoni al whisky sono deliziosi! (Per farli si può consultare la sezione delle referenze).

Il flambé può essere fatto in due modi: spruzzando l'alcol (una piccola quantità) direttamente sul cibo caldo all'interno della padella e fiammeggiandolo; oppure, facendo il processo di combustione dell'alcol separatamente. In questo caso, usiamo un piccolo contenitore o una padella resistente al fuoco, versiamo l'alcol, lo scaldiamo un po' in modo che bruci più facilmente, lo fiammeggiamo e quando si spegne, lo versiamo sul cibo. 
Il fuoco si spegne da solo, quando l'alcool in eccesso è evaporato.

Per fare il flambé in modo sicuro, seguite questi consigli:
- spegnere la cappa del forno: se non lo si fa, il grasso rimasto dentro può incendiarsi e dare fuoco alla cucina;
- tutto ciò che non è necessario deve essere rimosso, tenendo un coperchio o un panno bagnato a portata di mano per coprire la pentola, nel caso in cui il flambé e il fuoco vadano fuori controllo;
- idealmente, il cibo dovrebbe essere cucinato in una pentola o padella profonda per evitare bruciature;
- usare una torcia da cucina o un accendino a manico lungo per accendere il fuoco: questo preverrà le ustioni se l'alcol è fuoriuscito dalla pentola e si incendia;
- è necessario mantenere una postura eretta in ogni momento, tenendo anche il viso lontano dalla pentola.

Il flambé è usato anche nelle bevande, tipicamente nella preparazione di cocktail, in quanto riduce il contenuto di alcol e ammorbidisce il sapore dopo aver bruciato l'alcol in eccesso.

	Benefici
	Il flambé ha alcuni benefici: esso aggiunge aroma e sapore ai piatti, permettendo l'evaporazione del contenuto alcolico. Facendo il flambé, la superficie del cibo sarà più croccante e darà ai piatti una presentazione spettacolare.

	Prodotti rappresentativi
	[bookmark: _GoBack]Manzo, pollame, dolci (crostata al whisky, crepe Suzette), frutta (banane flambé), verdure, frutti di mare (gamberi al whisky).


	Rischi
	La cosa più importante del flambé è che deve essere fatto in modo sicuro, per evitare che il fuoco vada fuori controllo e bruci qualcuno. 
Inoltre, l'alcol non dovrebbe essere aggiunto al processo del flambé mentre il cibo è fiammeggiato.


	Lingua
	Italiano

	Paese
	Spagna

	Partner responsabile
	Internet Web Solutions 

	Ulteriori referenze
	http://self.gutenberg.org/articles/eng/Flamb%C3%A9 
https://www.pinterest.ca/morestylthncash/food-on-fire-flamb%C3%A9/ 
https://www.youtube.com/watch?v=w4amkfHRGQw 
https://www.masterclass.com/articles/learn-how-to-flambe-at-home-the-12-best-flambe-recipes#what-does-flamb-mean 
https://food52.com/blog/8486-how-to-flambe
https://www.tastingtable.com/cook/national/how-to-flambe-safely 
http://gourmetpedia.net/recipes/prawns-whisky/ 
https://www.tarladalal.com/glossary-flambe-414i
https://food.ndtv.com/food-drinks/this-food-is-lit-best-flambe-dishes-for-people-who-love-a-little-drama-1792367
https://www.youtube.com/watch?v=fM2Klor0p50 
https://www.youtube.com/watch?v=bF9zOykErJ4 
https://www.youtube.com/watch?v=2H0wolnkqLg
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