BANGERS AND MASH



BREVE PRESENTAZIONE DEL PIATTO
o

Bangers and mash, noti anche come salsicce e pure, sono un piatto tradizionale della
Gran Bretagna che comprende salsicce servite con puré di patate. Puo consistere in
una varieta di salsicce aromatizzate a base di maiale, agnello o manzo (spesso
specificamente salsiccia di Cumberland). Il piatto viene talvolta servito con sugo di
cipolla, cipolle fritte o piselli.

Questo piatto, anche se cucinato a casa, pud essere considerato come un esempio di
pub grub, il che significa che é relativamente veloce e facile da preparare in
grandi quantita.

Nel 2009, il piatto & stato elencato come il cibo piu popolare della Gran Bretagna in
un sondaggio commissionato dal canale televisivo Good Food




GLI INGREDIENTI
N

0 500 g patate

0 14 g burro

0 85 ml latte parzialmente scremato
0 1 pizzico di sale

0 1 pizzico di pepe macinato

0 2 salsicce




LA PREPARAZIONE
N

0 Per prima cosa, preparare le patate. Con tutta la buccia, bollirle o cuocerle a
vapore fino a quando si saranno intenerite (20-25 minuti). Sgocciolare bene e
sbucciarle.

0 Con una forchetta pungere le salsicce su diversi punti. Trasferire in un tegame,
coprire d'acqua, portare a ebollizione e sobbollire per 5 minuti. Tirare le salsicce
fuori dall'acqua.

0 A fiamma medio-bassa scaldare una padella. Aggiungere le salsicce e cuocere fino
a quando diventeranno leggermente dorate, ovvero, per 5-6 minuti, girandole
qualche volta durante la cottura.

0 Nel frattempo, versare il latte in una ciotola per la cottura al microonde.
Aggiungere il burro e cuocere a potenza medio-alta per una decina di secondi fino
a quando si sara riscaldato.

0 Pestare le patate e ridurre in purea con un passaverdure. Rimettere la purea nel
tegame utilizzato per cuocere le patate. Aggiungere il burro e il latte dosando la
quantita di latte per ottenere una consistenza pit 0 meno cremosa a seconda dal
gusto. Salare, pepare e incorporare bene il tutto con una spatola.

0 Servire le salsicce sulla purea di patate.




LA STORIA
N

0 La tradizione culinaria inglese fa risalire la nascita di questo piatto agli
anni della Seconda Guerra Mondiale. Probabilmente la semplicita della
sua preparazione e degli ingredienti permettevano di prepararlo anche in
periodi di ristrettezza come quello della guerra. Fa parte di quelle
pietanze definite “working class dishes” (piatti degli operai), nome che ne
sottolinea I'umile origine. Curiosa & la storia legata al termine “Bangers”. Si
pensa che fosse in uso fin dal 1919 e che derivi dal fatto che le salsicce,
all’epoca fatte anche con acqua a causa del razionamento, potessero
esplodere sotto I'alto calore se non cucinate con cura.




