Carciofi alla romana

5 carciofi romaneschi

mentuccia

Aglio 

sale e pepe

olio d’oliva

Pulire i carciofi privandoli delle foglie dure e legnose!Batterli leggermente su un piano d’appoggio al fine di farli aprire leggermente al centro!Imbottirli con il sale,pepe e la mentuccia e l’aglio ridutti a trito.

Prendere un recipiente alto e capiente e aggiungere abbondante olio e 1 spicchio d’aglio,adagiare i carciofi sul fondo della pentola e lasciare cuocere a fuoco lento per circa 5 min. con il coperchio,passati i 5 minuti aggiungere circa 300 gr di acqua e lasciare cuocere finche l’acqua non si sarà ridotta al minimo e i carciofi non saranno cotti e morbidi!Se l’acqua non dovesse essere sufficiente aggiungerne dell’altra finche i carciofi non saranno ben cotti!

La variante per realizzarli alla Giudia e di non imbottirli con la mentuccia e l’aglio ma farcirli solo con sale e pepe e lasciarli cuocere nell’olio (circa metà tegame di olio d’oliva) a fuoco lento finche non risulteranno cotti,fritti e fragranti!
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