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Soufflé di bakkioSoufflé di bakkioSoufflé di bakkioSoufflé di bakkioSoufflé di bakkio

Il bakkio è un crostaceo retreste di colore blu bril-
lante che vive sui fondali non troppo profondi dei mari
di Retra. Il corpo allungato è protetto da una solida co-
razza, sulla parte inferiore della quale sono disposte in
cerchio ben diciassette zampe che il bakkio impiega per
muoversi. Sulla parte superiore della corazza, ha due
lunghe chele con le quali copre la bocca come se avesse
paura di dire stupidaggini. Si nutre di piccole piante
marine.

È un animale generoso: rinnova una volta all’anno
tutta la sua carne e la regala a chi la vuole mangiare.
Praticamente per tutto l’anno duplica il suo corpo pro-
tetto dalla corazza e, a lavoro ultimato, apre il guscio e
lascia la vecchia polpa azzurra sul fondale. Nessun pe-
sce su Retra caccia il bakkio, si presume per rispetto, e
i retresti si sono adeguati alla tradizione ittica.

Sulla Terra per questa ricetta si consiglia di usare la
polpa di granchio, anche se si perderà la bellezza del-
l’azzurro brillante del piatto.

IngredientiIngredientiIngredientiIngredientiIngredienti
200 g di polpa di bakkio fresca
250 g di besciamella
3 tuorli d’uovo
4 chiare d’uovo
sale, pepe
burro per imburrare la teglia
un po’ di pan grattato
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Cuocere la polpa di bakkio a pezzetti con poca ac-
qua, sale e pepe. Frullare la polpa cotta con il suo liqui-
do di cottura. Unirla in una insalatiera alla besciamella
insieme ai tuorli d’uovo.

Montare le chiare a neve ben ferma e unirle alla be-
sciamella e bakkio un cucchiaio alla volta, delicatamente.

Imburrare una teglia da forno con bordi alti e poi pas-
sarci il pan grattato perché il soufflé non si attacchi.

Versare nella teglia il composto di bakkio. Cuocere
in forno per 25-30 minuti a 180°. Servire ben caldo.

I consigli di Dost DisternI consigli di Dost DisternI consigli di Dost DisternI consigli di Dost DisternI consigli di Dost Distern
Il segreto di tutti i soufflé è quello di montare sem-

pre almeno una chiara in più dei corrispondenti tuorli
che si sono messi nell’impasto. Si possono anche usare
due o tre albumi in più se la dose del soufflé è raddop-
piata.

Il soufflé va servito appena uscito dal forno, se lo si
lascia in forno troppo a lungo o non lo si consuma su-
bito si sgonfierà facilmente.

Zampe di Bacchius Domesticus (dettaglio)
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