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Spaghetti all’aragosta di Alghero

Spaghetti alla bottarga

Spaghetti alla crema di tonno con aceto balsamico
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Spaghetti con capesante e pecorino

Spaghetti con cipolle e acciughe

Spaghetti con l’ombrina
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Spaghetti con salsa di acciughe al rosmarino

Spaghetti con seppie, pomodoro e pecorino
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Spaghetti con totanetti, melanzane e peperoni

Spaghetti e polpetielli alla napoletana

Spaghetti norvegesi

Spaghettini alla maniera di Gallipoli

Spaghettini con sarde e cavolfiore

Strangozzi al pesto di pesce

Stranguglia prieviti calabresi

Tagliatelle al granchio e scalogno

Tagliatelle al radicchio rosso e gamberetti

Tagliatelle al salmone

Tagliatelle all’ammiraglia

Tagliatelle alla sogliola

Tagliatelle alle cozze e uova

Tagliatelle con porri, melanzane e storione

Tagliatelle con salsa al tonno e maggiorana

Tagliatelle di castagne con salsa di scampi

Tagliatelle piccanti al salmone

Tagliatelle verdi ai gamberetti

Taglierini al sugo di verdure e gamberoni

Taglierini con code di scampi, porri e uvetta

Taglierini con verdure e acciughe

Tagliolini ai gamberi con kiwi e pepe rosa

Tagliolini al curry e pescatrice

Tagliolini al tonno fresco e peperoni

Tagliolini all’aragosta alla trapanese

Tagliolini alle capesante

Tagliolini con nocciole e bottarga

Tagliolini con san Pietro all’aglio

Tagliolini di pesce alla maniera dei pescatori di Camogli

Tagliolini verdi in salsa di cozze

Timballo di riso agli sgombri

Timballo di salmone

Timballo siciliano di melanzane e triglie

Tortelli al salmone

Tortelli alle bietole e rombo

Tortelli di pesce con pomodoro fresco

Trenette agli scampi

Trenette ai fagiolini e polpetti
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Trenette alla nuorese
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Trofiette con scampi
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Vellutata di caviale
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Vellutata di ceci e gamberi

Vellutata di ceci e moscardini

Vellutata di gamberi con aceto balsamico
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Vellutata di piselli e scampi

Vellutata piccante con l’acciuga

Vermicelli calabresi con acciughe fresche e pecorino
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Zuppa calabrese di scorfano

Zuppa calabrese di telline e uova

Zuppa cinese di germogli di soia e gamberetti

Zuppa di acciughe

Zuppa di asparagi con i gamberi

Zuppa di conchiglie

Zuppa di cozze alla pugliese

Zuppa di cozze alla siciliana

Zuppa di cozze alla tarantina

Zuppa di cozze con zafferano e panna

Zuppa di gamberi

Zuppa di mare in crosta

Zuppa di patate e vongole

Zuppa di pesce alla cagliaritana

Zuppa di pesce alla francese

Zuppa di pesce della Martinica

Zuppa di pesce di Crotone

Zuppa di rana pescatrice e pisellini

Zuppa di razza

Zuppa di salmone e nasello alla svedese

Zuppa di spada e verdure

Zuppa di totani

Zuppa di vongole

Zuppa di zucca e gamberi

Zuppa finlandese di merluzzo

Zuppa napoletana di baccalà

Zuppa veneta di fagioli e baccalà







    	Secondi

        

Abaloni alla californiana

Acciughe al forno

Acciughe al forno con cipolle ferraresi

Acciughe alla siciliana

Acciughe in umido

Acciughe ripiene alla greca

Agghiotta siciliana di pesce spada

Agliata calabrese

Aguglie al pangrattato

Aguglie al pomodoro

Alici alla romana

Alici cotti d’a lumia alla catanese

Aliciotti alla giudia

Anguilla e spada ai peperoni

Aragosta al Porto con riso pilaf

Aragosta alla bengalese in salsa al cocco

Aragosta alla catalana

Aragosta alla crema

Aragosta alla messicana

Aragosta alla Orazio Nelson

Aragosta alla Richelieu

Aragosta all’arancia

Aragosta Cajun

Aragosta con peperoni e aceto balsamico

Aragosta del granduca

Aragosta gratinata

Aragosta in crema di pomodoro alla cubana

Aragosta scappata

Aringhe dorate

Arselle alla toscana

Arselle nel coccio

Astice alla nizzarda

Astice alla panna

Astice alle mandorle

Astice con verdure

Astice gratinato al forno

Astice in salsa di cognac e pepe rosa

Baccalà al forno

Baccalà al latte

Baccalà al pomodoro fresco

Baccalà alla calabrese

Baccalà alla milanese

Baccalà alla napoletana

Baccalà alla veneziana

Baccalà alla vicentina

Baccalà in umido con patate

Baccalà piccante al vino rosso

Bavose al rosmarino

Bavose, burro e prezzemolo

Bertagnì (Baccalà fritto alla bergamasca)

Bistecche di pesce spada

Bistecche di tonno

Bocconcini di salmone con bacon

Boga alla panna flambé

Boghe al cartoccio con aceto balsamico

Braciolette di alici alla cosentina

Branzinetti in salsa di capperi e origano

Branzino ai carciofi

Branzino ai porcini

Branzino ai semi di finocchio

Branzino al cartoccio

Branzino al sale

MerBranzino alle bacche

Branzino con i funghi

Branzino in gelatina

Branzino ripieno

Calamaretti alla trevigiana

Calamaretti all’amalfitana

Calamari all’aglio

Calamari alla griglia

Calamari alla palermitana

Calamari in salsa bruna

Calamari in umido

Calamari ripieni ai capperi

Calamari ripieni alla isolana

Calamari ripieni alla siciliana

Calamari ripieni di scampi

Cannolicchi di Belgrado

Caponata di pesce spada

Cappone alla marinara

Carpaccio di pesce

Carpaccio di salmone agli agrumi

Casseruola di acciughe alle erbe

Cefali in salsa di cipolle

Cefali su letto d’alloro

Cefalo al cartoccio con gamberetti

Cefalo al finocchio

Cefalo in agrodolce del Malabar

Cefalo in cartoccio all’aneto

Cefalo in salsa di acciughe

Cernia al Madera

Cernia al pomodoro

Cernia al vino bianco e capperi

Cernia alla crema di tonno

Cernia alle olive

Cernia con semi di sesamo

Cernia glassata

Cernia in agrodolce con prugne secche e pinoli

Cernia in salsa delicata

Cernia in umido con cipolle in salsa di yogurt

Cicale di mare alla provenzale

Cicale di mare alla viareggina

Cicale di mare gratinate

Coda di rospo al Marsala

Coda di rospo all’emiliana

Coda di rospo alla siciliana

Coda di rospo con salsa al porro

Coda di rospo in salsa all’agro

Cordon bleu di spada

Cozze e patate al forno

Cozze gratinate

Cozze marinate e saltate

Cozze piccanti al limone

Crostacei e frutti di mare al prosecco

Crostacei e melanzane

Dentice ai funghi

Dentice al forno con verdure invernali

Dentice al Traminer

Dentice alla francese

Dentice alla veneta

Dentice con aceto balsamico

Dentice in salsa di mandorle

Filetti croccanti

Filetti di cernia al cognac

Filetti di cernia al Porto e panna

Filetti di cernia all’uva

Filetti di cernia saporiti

Filetti di dentice all’aceto balsamico

Filetti di merluzzo al curry

Filetti di merluzzo con funghi e aceto balsamico

Filetti di pagello al burro e aglio

Filetti di pagello al burro e salvia

Filetti di pescatrice alla cipolla

Filetti di pesce all’antica Roma

Filetti di platessa in agrodolce

Filetti di platessa in salsa di cipolle crude

Filetti di platessa in salsa verde

Filetti di sogliola alla salvia

Filetti di triglia al pomodoro

Filetti di triglia con semi di sesamo

Filetto di cernia al burro e salvia

Filetto di merluzzo all’indiana

Filetto di rombo al brandy

Fish and chips

Fritto misto alla romagnola

Fritto misto di pesce

Frittura di pesce alla siciliana

Gallinella di mare in salsa al cognac

Gamberetti alla basca

Gamberetti alla cantonese

Gamberetti alla menta

Gamberetti alla veneta al pomodoro

Gamberetti allo sherry

Gamberetti con anacardi

Gamberetti e prugne in agrodolce

Gamberetti glassati in rosa

Gamberetti in agrodolce con germogli di soia

Gamberetti in umido con prosciutto, funghi e piselli

Gamberetti marinati e fritti

Gamberetti saltati con piselli

Gamberi in crosta

Gamberi stufati piccanti

Gamberoni al Martini

Gamberoni allo champagne

Gamberoni saltati con broccoletti

Goulash di nasello

Granceola allo zenzero

Granchi al peperoncino

Granchi fritti ripieni

Granchi in umido

Granchi in umido all’indiana

Hamburger di merluzzo

Involtini di merluzzo nelle foglie di cavolo

Involtini di pesce spada

Involtini di sogliola al tartufo

Involtini di sogliola alla normanna

Involtini di sogliola con le noci

Involtini di sogliola con prosciutto e formaggio

Involtini di spada

Involtini di verza e pesce

Medaglioni di cernia in salsa

Medaglioni di merluzzo con aceto balsamico

Medaglioni di salmone allo zafferano

Merluzzetti alla livornese

Merluzzo alla scozzese

Merluzzo con patate alla islandese

Merluzzo con salsa di sherry

Merluzzo delle Highlands

Mormora bollita con salsa piccante

Moscardini affogati

Moscardini con patate

Moscardini fritti

Murena in bianco

Nasello agli agrumi

Nasello al verde

Nasello in salsa di miele

Nasello in salsa piccante

Ombrina al sale

Ombrina alla birra

Ombrina alla mediterranea

Orata al pesto

Orata alla panna

Orata alla siciliana

Orata con cipolle

Orata in salsa semplice

Ostriche alla portoghese

Ostriche fritte al Martini

Ostriche marinate in salsa di zenzero

Padellata di scampi

Pagello all’acqua pazza

Pagello fritto con sherry e cipolline

Palombo al pesto

Palombo fritto

Palombo in salsa giardiniera

Pasticcio di cozze

Pasticcio di granceola

Pasticcio di pescatrice in crosta

Pasticcio di pesce e prosciutto al cognac

Pasticcio di pesce in crosta

Pescatrice tartufata al bacon

Pesce al curry alla keniota

Pesce al forno alla greca

Pesce alla bengalese

Pesce azzurro in salsa piccante

Pesce capovolto alla pechinese

Pesce con verdure all’egiziana

Pesce grigliato alla giapponese

Pesce in salsa di pinoli all’araba

Pesce lesso in salsa tapenade

Pesce spada con legumi

Pescetti alla griglia

Platessa alla pizzaiola

Polenta e acciughe

Polpo con castagne

Polpo in casseruola

Polpette di baccalà alla portoghese

Polpettine di nasello

Polpettine di pesce all’islandese

Polpettine di sogliola

Polpettone di pesce

Razza alle cipolle

Razza con salsa d’aglio

Ricciola al vino bianco

Rombo ai porcini

Rombo al curry

Rombo con patate

Rotolini di platessa alla brasiliana

Salame di pesce

Salmone al pomodoro fresco

Salmone al pomodoro fresco

Salmone alla griglia

Salmone alla russa

Salmone e patate alla finlandese

Salmone stufato con erbe e formaggio

San Pietro alla napoletana

San Pietro farcito

San Pietro in salsa di dragoncello

Sarago al cartoccio

Sarago con pepe di Cajenna

Sarde al cartoccio

Sarde ripiene alla ligure

Sardine in gratella

Sardine in salsa bianca

Scampi in padella

Scamponi alla paprika

Scorfano ai chiodi di garofano

Seppie ai cipollotti freschi

Seppie all’aglio

Seppie e patate al vino bianco

Seppie glassate con cipolle

Seppie ripiene

Seppie saltate con verdurine

Seppie stufate ai piselli e pomodoro

Sgombri piccanti al pomodoro

Sgombri stufati

Sgombro bollito in salsa di sedano ed erba cipollina

Sogliole al basilico e pinoli

Sogliole al cognac

Sogliole al verde

Sogliole alla birra

Sogliole alla Bismarck

Sogliole alla Colbert

Sogliole alla genovese

Sogliole alla mugnaia

Sogliole alla provenzale

Sogliole alle cipolle

Sogliole alla tartara con capperi e acciughe

Sogliole con barbabietola

Sogliole in agrodolce

Sogliole in salsa allo zafferano

Spada al forno con patate dolci

Spada al Porto

Spada alla pizzaiola

Spada con ananas e anacardi

Spada con la cicoria amara

Spada e champignon

Spada grigliato alla marinara

Spada in agrodolce

Spada in bianco con i cardi

Spada nelle foglie di vite

Spezzatino di coda di rospo

Spezzatino di pesce spada

Spezzatino di spada ai peperoni

Spezzatino di tonno con olive nere

Spiedini di acciughe

Spiedini di ostriche fritte

Spiedini di vongole veraci alla brace

Spigola alla menta

Spigola fritta alla tailandese

Spigola in salsa primavera

Stoccafisso alla ligure

Storione alla lombarda

Stracciatella di pesci misti

Stufato di conchiglie con olive

Stufato di conchiglie con pesce

Stufato di palombo con i ceci

Stufato di pesce del mahrajà

Stufato di pesce e cavolo

Tempura giapponese

Tonno alla marinara

Tonno con verdure alla polinesiana

Tonno hawaiano

Totanetti in umido con i fagioli

Tranci di pesce spada agli asparagi

Triglie al cartoccio

Triglie al cartoccio alla calabrese

Triglie al timo

Triglie alla livornese

Triglie alla sarda

Triglie con fave fresche

Triglie con gli scalogni

Triglie in bianco

Triglie in guazzetto

Umido di cozze

Umido di cozze e verdure

Umido di pesce con aceto balsamico

Umido di pesce con miglio e spezie

Umido di pesce di Madras

Umido di pesce misto

Umido di pescetti misti al pomodoro

    	


	
		[image: ]

    	 

        3


	 

         Prima edizione ebook: gennaio 2013

         © 2012 Newton Compton editori s.r.l.

         Roma, Casella postale 6214

          

         ISBN 978-88-541-4822-2

 

         www.newtoncompton.com

          

         Edizione digitale a cura di geco srl


        	
    	Laura Rangoni

	  100 ricette di mare


		

		

     
		Pesci

		 molluschi

		 e crostacei

		

		

		

		

		

		

		

		[image: ]


        	
    	

	  

		Introduzione

		Pesci, crostacei e molluschi sono alimenti che non dovrebbero mai mancare nella
		  nostra dieta in quanto sono molto ricchi di proteine, facilmente digeribili, con
		  poche calorie e hanno una indubbia attrattiva a causa del loro sapore appetitoso e
		  della tenerezza delle loro carni, che possono essere consumate anche da anziani
		  e bambini. Da un punto di vista nutrizionale il pesce di minerali, vitamine A ed E,
		  proteine, e acidi grassi insaturi alcuni dei quali sono in grado di abbassare il tasso
		  di colesterolo presente nel sangue. Ecco perché il consumo di pesce è indicato nelle
		  diete ipocaloriche, a patto però che non si tratti di frittura, altrimenti le calorie
		  aumentano...	    

		Malgrado queste attrattive, in Italia si consuma ancora poco pesce rispetto ad altri
		  paesi del mondo, e questo nonostante il grande sviluppo costiero del nostro paese.
		  Indubbiamente la pesca nei nostri mari non è abbondante, ma la qualità del pesce
		  italiano, anche quello allevato, è indubbiamente alta. Il pesce azzurro ha sempre
		  avuto un ruolo di primo piano nell’alimentazione delle popolazioni che vivono
		  in riva al mare, e, dal Settecento in poi, quando si è scoperto il modo per conservarlo
		  sott’olio, è diventato molto usato anche nell’entroterra. Essendo abbondante,
		  il pesce azzurro è abbastanza economico. I più comuni appartenenti a questa
		  categoria sono: alici o acciughe, sardine, sgombri, alacce, aguglie. Vengono
	    considerati pesci azzurri anche tonno e pesce spada.

		 Tra i molluschi, i più pregiati sono quelli racchiusi in conchiglie quali i mitili, chiamati
		  anche cozze, le vongole, le telline, i cannolicchi, le ostriche, i fasolari, le capesante
		  e le lumachine, e il gruppo denominato cefalopodi e gasteropodi ai quali
		  appartengono seppie, calamari, totani, moscardini, polpi.	    

		Tra le conchiglie quasi tutte filtrano l’acqua del mare, quindi i molluschi possono
		  essere contaminati con metalli pesanti o con batteri e virus se vivono in ambienti
		  inquinati. Per questo motivo sono state fissate rigide norme di controllo per la difesa
		  del consumatore, e i prodotti in vendita nel nostro paese solitamente sono sani
		  e certificati. È assolutamente necessario però che tutte le conchiglie siano vive
		  al momento dell’acquisto. Tra i crostacei i più appetitosi sono la canocchia, la cicala
		  di mare, il gambero, l’astice, la grancevola, lo scampo, l’aragosta e il granchio.
		  In generale è opportuno privare i crostacei dell’intestino per evitare che la carne
		  diventi amara. In questo volume troverete mille diverse ricette per sperimentare primi,
		  secondi, antipasti, stuzzichini e piatti unici della tradizione italiana e provenienti
		  dalle migliori cucine del mondo. Potrete così conoscere tantissimi preparati
		  diversi per semplici aperitivi o cene raffinate, dai più costosi ai meno cari, dai più
	    semplici a quelli elaborati.


	
				
					[image: ]
				

Acciughe al
limone



Ingredienti per 4 persone



800 g di acciughe

8-10 fette di limone senza scorza

1 bicchiere d’olio

2 spicchi d’aglio

3 cucchiai di pangrattato

un ciuffo di prezzemolo

sale e pepe



Pulite e togliete la testa alle acciughe, poi appoggiatele in
una teglia che avrete unto precedentemente. Sopra lo strato di
acciughe distribuitevi le fette di limone, gli spicchi d’aglio, poi
spolverate col prezzemolo tritato e il pangrattato. Continuate gli
strati e terminate l’ultimo con il prezzemolo. Infornate la teglia
a forno caldo a 180°C. Il pesce sarà cotto quando la superficie del
composto risulterà dorata.





Acciughe alla
ligure



Ingredienti per 4 persone



800 g di acciughe fresche

1 spicchio d’aglio

2 limoni

¼ di bicchiere di vino bianco secco

½ bicchiere di olio extravergine d’oliva

un ciuffo di prezzemolo

sale



Pulite, lavate e diliscate le acciughe. Disponetele aperte, in
un solo strato, su un piatto da portata. A parte emulsionate il
succo di 2 limoni con il vino bianco e l’olio d’oliva, sale,
l’aglio e il prezzemolo tritati. Versate il condimento sulle
acciughe e lasciatele marinare per almeno due ore.
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Acciughe
arrostite



Ingredienti per 4 persone



400 g di acciughe fresche

1 cipolla un rametto di rosmarino

1 bicchiere di vino bianco

4-5 foglie di salvia

½ bicchiere di olio

sale e pepe



Pulite, sventrate, lavate ed asciugate le acciughe. Mettete loro
nel ventre un trito ottenuto con rosmarino e salvia. Disponetele in
una teglia da forno e cospargetele con la cipolla triturata, quindi
con l’olio. Infornate a 180°C, lasciatele colorire, bagnatele
quindi con il vino, insaporite con sale e pepe, lasciate evaporare
e portate a termine la cottura.
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Acciughe
carpionate



Ingredienti per 4 persone



500 g di acciughe fresche piccole

olio per friggere

60 g di farina



Per la marinata:



½ l di aceto

2-3 chiodi di garofano

½ l di vino bianco secco

5-6 grani di pepe

2 cipolle

2 foglie di alloro

sale



Infarinate il pesce dopo averlo pulito, sventrato e lavato.
Ponete l’olio in una padella e friggete le acciughe, scolatele,
asciugatele su un foglio di carta da cucina poi mettetele in un
recipiente di ceramica. Copritele con le foglie di alloro
spezzettate, la cipolla affettata, i chiodi di garofano, grani di
pepe e aceto mischiato al vino. Lasciate le acciughe in questa
infusione per una settimana.





Acciughe crude alla
trapanese



Ingredienti per 4 persone



500 g di acciughe

½ bicchiere di olio d’oliva

il succo di 1 limone

sale e peperoncino piccante



Pulite le acciughe, svisceratele, togliete la lisca centrale,
lavatele e asciugatele. Sistematele a strati in una terrina,
irrorando ogni strato con succo di limone. Cospargetele con sale e
peperoncino piccante in polvere e mettetele coperte in frigorifero
per 24 ore. Quindi scolate le acciughe dal loro sugo, sciacquatele
con succo di limone, ponetele in un piatto e servitele irrorate con
olio d’oliva.





Acciughine di
Trebisacce



Ingredienti per 4 persone



2 kg di acciughe molto piccole

10-15 peperoncini piccanti

500 g di sale fino

½ bicchiere di olio d’oliva



Lavate le acciughine, tenendole intere, privandole solamente
delle interiora, lasciatele sgocciolare e asciugare bene. Prendete
un vaso di vetro (anche se a Trebisacce usano quelli di creta) e
alternate uno strato di acciughine cosparse abbondantemente di
peperoncino rosso piccante pestato nel mortaio e uno di sale fino.
L’ultimo strato deve essere di sale. Chiudete il vaso e lasciate
stagionare un paio di mesi.

Trascorso questo tempo, aggiungete l’olio d’oliva e conservatele
in frigorifero o in una cantina fresca.





Alici a scapece



Ingredienti per 4 persone



500 g di acciughe piccole

2 spicchi d’aglio

olio per friggere

un grosso pizzico di origano

½ bicchiere di aceto di vino

sale e pepe



Lavate le acciughe sventrate e, dopo averle infarinate,
friggetele in olio bollente. Scolatele quindi su un foglio di carta
da cucina, salatele e sistematele in una terrina. Fate bollire per
5 minuti in un pentolino l’aceto con un bicchiere d’acqua, l’aglio,
sale, pepe e origano. Togliete dal fuoco la marinata e versatela
sulle alici. Lasciate marinare almeno un giorno prima di
servire.
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Alicine alla
Posillipo



Ingredienti per 4 persone



800 g di alici

un grosso pizzico di origano secco

8 crostoni di pane abbrustolito

2 cucchiai di aceto di vino

4 spicchi d’aglio

sale e peperoncino piccante

8 cucchiai di olio



Lavate, eviscerate e togliete la lisca alle acciughe. Ungete una
pirofila da forno e disponete le alicine condite con l’aglio
tritato, l’origano, il sale, il peperoncino, un filo d’olio. Potete
fare più strati. Quando avrete terminato gli strati cospargete con
l’aceto e altro peperoncino, poi cuocete in forno preriscaldato a
180°C per 15 minuti. Servite questo profumato antipasto napoletano
sui crostoni di pane sfregati con aglio.





Antipasto al
tonno



Ingredienti per 4 persone



300 g di mais in scatola

1 peperone giallo

200 g di tonno sott’olio

1 limone

4 uova sode

4 cucchiai di olio d’oliva

1 peperone rosso

sale e pepe



Mettete il tonno e il mais in una capiente insalatiera e
conditelo con olio, succo di limone, sale e pepe. Tagliate a
rondelle le uova sode e aggiungetele al piatto. Arrostite i
peperoni, spellateli e tagliateli a listarelle, quindi usateli per
decorare l’antipasto. Lasciate raffreddare in frigorifero prima di
servire.





Antipasto con merluzzo
bollito



Ingredienti per 4 persone



200 g di merluzzo bollito

4 uova sode

2 carote un pizzico di origano

un pugno di olive verdi denocciolate

sale e pepe

4 cucchiai di maionese



Tagliate alla julienne le carote con l’apposito attrezzo e
formate un letto su un piatto da portata. Pulite il merluzzo e
spezzettatelo, quindi ponetelo sulle carote. Aggiungete le uova
sode tagliate a rondelle e le olive. Condite con la maionese,
l’origano, sale e pepe.
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Antipasto di acciughe e
uova



Ingredienti per 4 persone



4 uova sode

4 cucchiai di olio

12 acciughe sotto sale

4 cucchiai di aceto balsamico

200 g di pomodorini rossi

sale e pepe

un ciuffo di prezzemolo



Fate insaporire nell’olio il prezzemolo tritato e le acciughe
sminuzzate, poi unite i pomodorini tagliati a metà, salate, pepate
e lasciate cuocere per un quarto d’ora circa. Tagliate a metà le
uova sode e disponetele nella salsa con la parte tagliata sul
fondo, quindi fatele insaporire per qualche minuto. A fine cottura
irrorate il tutto con l’aceto balsamico.





Antipasto di aragosta e
insalata russa



Ingredienti per 4 persone



1 aragosta

100 g di maionese

4 cuori di carciofo

150 g di insalata russa

sale



Per il court-bouillon:



30 g di burro

un ciuffo di prezzemolo

1 carota

2-3 foglie di alloro

1 cipolla

un rametto di timo

1 bicchiere di vino bianco secco

sale e pepe in grani



In una pentola capiente mettete a rosolare nel burro la carota e
la cipolla affettate, versatevi il vino e un litro d’acqua, poi
aggiungete il ciuffo di prezzemolo, l’alloro, il timo, il sale e il
pepe. Portate a bollore, e immergete l’aragosta. Lasciatela cuocere
in questo court-bouillon per 20 minuti, poi lasciatela raffreddare
nel brodo di cottura. Intanto fate cuocere i cuori di carciofo in
acqua bollente salata, scolateli e, quando saranno freddi,
passateli al frullatore assieme alla maionese, quindi amalgamate la
salsa all’insalata russa. Togliete l’aragosta dall’acqua,
appoggiatela con il dorso su un tagliere e apritele il carapace
dalla coda alla testa. Estraetene delicatamente la polpa tenendola
intera, poi tagliatela a fette regolari. Disponete il guscio
dell’aragosta riempito di maionese al carciofo sul piatto da
portata e disponetevi le fette di polpa leggermente
sovrapposte.
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Antipasto di gamberetti e
avocado



Ingredienti per 4 persone



4 avocado

4 cucchiai di olio d’oliva

1 limone

un ciuffo di prezzemolo

400 g di gamberetti

sale e pepe bianco

8 cucchiai di maionese



Fate bollire per qualche minuto i gamberetti, buttandoli, sia
che li prendiate surgelati, sia che li prendiate freschi,
nell’acqua bollente, poi scolali subito. Lasciateli raffreddare,
quindi conditeli con l’olio d’oliva, la maionese, il prezzemolo
tritato, sale e pepe. Tagliate a metà gli avocado e con l’apposito
attrezzo asportatene i semi e parte della polpa interna, poi
riempiteli con i gamberetti. Guarnite con fettine di limone e con
ciuffi di prezzemolo.





Antipasto di gamberetti,
prosciutto e panna



Ingredienti per 4 persone



1 confezione di panna

100 g di prosciutto cotto

400 g di gamberetti

sale e pepe



Tagliate a pezzetti il prosciutto. Sgusciate i gamberetti che
avrete sbollentato in acqua salata e lasciato raffreddare. In una
grossa insalatiera ponete il prosciutto e i gamberetti assieme alla
panna. Mescolate bene, salate e pepate e servite.





Antipasto di
mare



Ingredienti per 4 persone



200 g di cozze

un ciuffo di prezzemolo

400 g di cannolicchi

1 spicchio di aglio

200 g di gamberi

½ bicchiere di olio d’oliva

200 g di moscardini

1 limone

un ciuffo di basilico

sale e pepe nero



Dopo averli puliti cuocete i moscardini in acqua bollente per un
quarto d’ora circa. Nel frattempo lavate le cozze e fatele aprire
al vapore, mettendole dentro un colapasta di metallo posto su una
pentola che bolle. Lavate sotto l’acqua corrente i cannolicchi
(cercate di assicurarvi che questi ultimi abbiano spurgato tutta la
sabbia) e cuoceteli in acqua calda per cinque minuti. Fate bollire
per cinque minuti anche i gamberi in acqua bollente. Fate
raffreddare tutti i frutti di mare, tagliuzzateli a pezzetti e
conditeli con il succo di mezzo limone, con aglio e prezzemolo
tritati, sale, pepe e olio d’oliva. Guarnite con qualche foglia di
basilico fresco.
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Antipasto di
moscardini



Ingredienti per 4 persone



600 g di moscardini

un ciuffo di prezzemolo

3 spicchi d’aglio

2 peperoncini interi piccanti

8 cucchiai di olio d’oliva

½ bicchiere di vino rosso



Pulite i moscardini e lavateli accuratamente sotto l’acqua
corrente. In una padella fate imbiondire l’aglio tagliato a fettine
e i peperoncini con l’olio. Unite i moscardini asciugati e
lasciateli rosolare per 2-3 minuti. Versate il vino e fatelo
evaporare a fuoco allegro, quindi salateli e fateli cuocere ancora
pochi minuti. Serviteli cosparsi di prezzemolo tritato.
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Antipasto di
ostriche



Ingredienti per 4 persone



12 ostriche

1 limone



Raschiate e pulite accuratamente le ostriche sotto l’acqua
fredda. Apritele con l’apposito coltellino solamente pochi minuti
prima di servirle. Adagiatele su un vassoio sul quale avrete messo
un letto di ghiaccio triturato. Servite le ostriche con spicchi di
limone.





Antipasto di pesce alla
caprese



Ingredienti per 4 persone



800 g di scampi

un ciuffo di prezzemolo

800 g di calamaretti

2 limoni

200 g di vongole

½ bicchiere di olio d’oliva

300 g di acciughe fresche

sale



Per la salsa:



un ciuffo di prezzemolo

5-6 filetti di peperoni sott’aceto

1 scatoletta di tonno sott’olio

4-5 spicchi d’aglio

4 filetti di acciughe sott’olio

1 cucchiaio di aceto di vino

una manciata di capperi salati



Lessate gli scampi e, a parte, i calamaretti, le vongole e le
acciughe, che avrete sviscerato e ben pulito. Mettete tutti i pesci
bolliti su un grosso vassoio da portata e conditeli con olio e
limone emulsionati. A parte preparate la salsa, frullando tutti gli
ingredienti, quindi servitela in apposite ciotoline nelle quali
intingere singolarmente.
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Antipasto di razza alla
cannella



Ingredienti per 4 persone



400 g di razza bollita

2 scalogni

8 fette di pane casereccio abbrustolito

1 confezione di panna

4 cucchiai di olio d’oliva

2 cucchiai di cannella in polvere

1 cipolla

sale e pepe



Tritate finemente la cipolla e lo scalogno e metteteli a
imbiondire in una padella assieme all’olio. Quando saranno rosolati
aggiungetevi la razza bollita, spinata, completamente pulita e
tagliata a tocchetti, e cospargete il tutto di cannella, mescolate
accuratamente, lasciate cuocere per 10 minuti, poi aggiungete la
panna. Prima di servire insaporite con sale e pepe. Servite la
razza sulle fette di pane abbrustolito ed eventualmente sfregato
con aglio.





Antipasto di ricci di
mare



Ingredienti per 4 persone



2 kg di ricci di mare

2 cucchiai di aceto rosso di vino

1 cespo di lattuga

sale e pepe bianco

2 cipolle



Pulite bene i ricci di mare e apriteli con un coltellino molto
tagliente. Disponete la parte del riccio con il mollusco su un
piatto da portata guarnito o con ghiaccio tritato o con un letto di
lattuga. A parte tritate finissimamente la cipolla, unitela
all’aceto e mescolate per amalgamare, addensando eventualmente con
una punta di cucchiaio di fecola di patata. Distribuite la salsina
sui ricci e servite.
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Antipasto di salmone
affumicato



Ingredienti per 4 persone



400 g di salmone affumicato

1 limone

1 cucchiaio di pepe nero

un ciuffo di prezzemolo

1 cucchiaio di pepe verde

qualche fetta di pancarré tostato

1 cucchiaio di pepe rosso

burro salato

½ bicchiere di olio d’oliva



Disponete le fette di salmone affumicato su un piatto da
portata, irrorate con il succo di mezzo limone al quale avrete
amalgamato l’olio d’oliva e spargete i grani di pepe nero, verde e
rosso pestati nel mortaio. Guarnite con fettine di limone e ciuffi
di prezzemolo. Ponete in tavola anche fette di pane tostato e burro
salato.
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Antipasto di salmone
all’orientale



Ingredienti per 4 persone



200 g di riso

un ciuffo di erba cipollina

300 g di salmone fresco

sale

salsa di soia



Fate bollire il riso in acqua salata con il coperchio. Una volta
che il riso è cotto, aiutandovi con le mani, formate delle palline,
mettetele nei piattini singoli e avvolgetele con una sottile fetta
di salmone. Infine decorate con erba cipollina finemente tritata e
qualche goccia di salsa di soia.





Antipasto di uova, asparagi
e gamberetti



Ingredienti per 4 persone



800 g di asparagi

2 tazze di maionese

4 uova sode

1 cucchiaio di succo di limone

400 g di gamberetti lessati

sale e pepe



Lavate bene gli asparagi e lessateli per una ventina di minuti
ancora legati a mazzetto, quindi scolateli e fateli asciugare,
disponendoli su uno strofinaccio da cucina. In una insalatiera
mettete i gamberetti sgusciati, gli asparagi tagliati a pezzettini
e le uova sode tagliate a rondelle. Amalgamate la maionese con il
succo di limone, sale e pepe e condite l’antipasto con questa
salsa.





Antipasto finlandese di
aringhe



Ingredienti per 4 persone



100 g di burro salato

sale e pepe nero

2 aringhe affumicate

alcune fette di pane di segale tostate

3-4 cetriolini sott’aceto



Ammorbidite il burro e lavoratelo con un cucchiaio fino a
ridurlo a una crema e incorporatevi le aringhe affumicate tritate
finemente. Amalgamate bene e unitevi i cetriolini sott’aceto
tritati o passati nel frullatore. Insaporite con un po’ di sale e
di pepe nero e servite accompagnando con fette di pane di segale
tostate.





Antipasto ricco di
mare



Ingredienti per 4 persone



500 g di cozze

una manciata di cetriolini sott’aceto

500 g di vongole

una manciata di olive verdi denocciolate

200 g di seppioline

una manciata di olive nere denocciolate

200 g di polpetti

½ bicchiere di olio d’oliva

200 g di gamberetti già sgusciati

1 limone

½ peperone rosso sott’olio

sale e pepe

½ peperone giallo sott’olio



Lavate molto bene le conchiglie sotto l’acqua corrente e
lasciatele spurgare, poi mettetele in due casseruole senza niente e
fatele cuocere, a fiamma viva, lasciandovele fino a quando si
saranno aperte. Fate raffreddare ed estraete i molluschi dalle
valve. Pulite accuratamente anche le seppioline e i polpi, poneteli
in una casseruola, ricopriteli di acqua salata e fateli lessare per
circa 10 minuti. Lavate i gamberetti, poneteli sul fuoco in
un’altra pentolina e fateli lessare in acqua salata per 5 minuti.
Scolate e tagliate a striscioline i polpi, lasciando invece intere
le seppioline. Riunite in una insalatiera cozze, vongole, polpi,
seppioline e gamberetti, aggiungetevi i peperoni tagliati a
listarelle, le olive e i cetriolini tagliati a rotelle. Condite con
una emulsione di olio, limone, pepe e sale. Lasciate riposare
l’antipasto per qualche ora prima di servirlo.





Aringa alla
belga



Ingredienti per 4 persone



100 g di burro

1 cespo di insalata belga

8 filetti di aringa affumicata

sale e pepe nero



Tagliate a fettine sottilissime l’insalata belga con l’apposito
attrezzo e disponetela su un piatto da portata. Tagliate a pezzetti
piccoli i filetti di aringa e metteteli ad ammorbidire nel burro a
fuoco dolce per 5 minuti, quindi salate e pepate.

Lasciate cuocere al massimo per 10 minuti, poi versate il tutto
sul letto di insalata belga che avete preparato.
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Aringa alla panna
acida



Ingredienti per 4 persone



1 confezione di panna

50 g di burro salato

1 limone

crostini di pane abbrustolito

1 cucchiaio di senape

sale e pepe

4 filetti di aringa affumicata



Tagliate a pezzettini le aringhe. Mettete la panna in una
scodella e spremeteci dentro il succo del limone in modo che
inacidisca, poi amalgamatela bene con l’aringa e la senape, salate
e pepate. Servite l’aringa con triangolini di pane abbrustoliti e
riccioli di burro salato.
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Arselle e cozze in
agrodolce



Ingredienti per 4 persone



2 kg di cozze

1 peperoncino piccante

2 kg di arselle

1 peperone giallo

50 g di zucchero

½ bicchiere di olio di oliva

1 cipolla

sale



Pulite accuratamente le arselle e le cozze, lasciatele spurgare,
poi mettetele in una padella capiente assieme a un trito di cipolla
e all’olio. Quando le conchiglie si saranno aperte togliete i
gusci. A parte passate al frullatore il peperone giallo e mettetelo
a cuocere in un’altra padellina con un filo d’olio, tenendo il
fuoco allegro perché l’acqua del peperone evapori. Unite il
peperone alle cozze e alle arselle, aggiungete lo zucchero,
mescolando per farlo sciogliere. Insaporite con sale e peperoncino
a piacere, mescolate e servite.
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Aspic di
aragosta



Ingredienti per 4-6 persone



1 aragosta di almeno 1 kg

1 bicchiere di Porto

1 dado da gelatina

1 tartufo nero



Per il court-bouillon:



1 carota

un ciuffo di prezzemolo

1 cipolla

sale

un ciuffo di basilico

pepe nero in grani

un rametto di timo



Preparate innanzitutto il court-bouillon, portando a bollore
tre-quattro litri di acqua con la carota, la cipolla, una manciata
di sale, qualche granello di pepe e il mazzetto di erbe aromatiche.
Fate bollire per circa 15 minuti, poi tuffatevi l’aragosta, che
lascerete cuocere per 10 minuti se usate quella surgelata e per 30
se fresca. Dopo aver scolato l’aragosta, lasciatela raffreddare.
Intanto preparate la gelatina, facendo sciogliere il dado
nell’acqua; un momento prima di levarla dal fuoco, aggiungete il
Porto, quindi lasciatela raffreddare. Sgusciate l’aragosta:
praticate una lunga incisione dalla parte del ventre, togliete la
polpa e tagliatela a fettine nel senso della larghezza. Riempite di
ghiaccio una grande terrina e immergetevi uno stampo da budino con
il foro centrale. Versate nello stampo gelatina sufficiente per
arrivare fino al bordo e fatela consolidare a contatto delle pareti
in uno strato alto almeno un dito. Rovesciate in una terrina la
gelatina rimasta liquida all’interno dello stampo. Inserite un
primo strato di medaglioni di aragosta, alternandoli con fettine di
tartufo. Coprite con un ulteriore strato di gelatina e passate di
nuovo in freezer per far consolidare velocemente. Estraete infine
lo stampo e fate l’ultimo strato di aragosta, alternandola sempre
al tartufo. Ricoprite ora tutto con la gelatina, arrivando fino
all’orlo dello stampo. Completato l’aspic, mettetelo nel
frigorifero, dove lo lascerete solidificare per almeno 3 ore. Al
momento di servire, riprendete lo stampo e immergetelo per qualche
istante in una terrina contenente acqua calda: così sarà più
semplice sformarlo. Asciugate quindi lo stampo e capovolgetelo sul
piatto da portata.
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Aspic di frutti di
mare



Ingredienti per 4-6 persone



500 g di scampi

2 kg di cozze

200 g di gamberetti sgusciati

125 cl di gelatina di pesce

2 bicchieri di vino bianco

sale e pepe nero

2 foglie di alloro



Preparate un court-bouillon per la cottura degli scampi e dei
gamberi, ponendo in una casseruola un litro di acqua, il vino
bianco, una manciata di sale, qualche granello di pepe e le foglie
di alloro: portate a ebollizione, fate bollire per 10 minuti e
immergetevi gli scampi, facendoli cuocere per qualche minuto;
quindi estraeteli, immergete i gamberetti e fateli ugualmente
cuocere per pochi minuti. Lavate e spazzolate le cozze sotto
l’acqua corrente, poi mettetele in una grande padella sul fuoco, e
lasciatele aprire. Estraete i molluschi dalle valve. Preparate la
gelatina. Cominciate quindi a riempire gli stampini da aspic.
Mettete uno strato di gelatina sul fondo di ognuno e fatela
solidificare rapidamente mettendo gli stampi nel freezer. Poi
riempiteli con il pesce tagliato a pezzetti e mescolato, lasciando
tutt’intorno un piccolo spazio, in modo da potervi introdurre una
quantità di gelatina che, solidificandosi, formi uno strato
compatto spesso almeno mezzo centimetro. Versate altra gelatina
fino a colmare tutti i recipienti, scuotendo leggermente ogni
stampo per far penetrare bene la gelatina tra gli interstizi dei
crostacei, senza lasciare vuoti. Mettete in frigo a consolidare per
qualche ora. Prima di servire capovolgete gli stampini su un piatto
da portata.





Astice alla
basca



Ingredienti per 4 persone



2 astici

1 bicchierino di cognac

300 g di pomodori

1 bicchiere di vino bianco secco

2 peperoni verdi

½ bicchiere di olio d’oliva

1 grossa cipolla

sale e pepe di Cayenna

un ciuffo di prezzemolo



Mettete sul fuoco una grossa pentola piena d’acqua che salerete
al bollore e nella quale tufferete gli astici, lasciandoli cuocere
per circa 10 minuti da quando riprendono il bollore. Scolateli e,
ancora caldi, apriteli a metà per il lungo, vuotando bene i
carapaci. Tagliate a pezzetti la polpa e tenetela da parte. Pulite
e tritate finemente una cipolla; lavate e pulite i peperoni, quindi
tagliateli a listarelle. Pelate i pomodori e tagliateli a dadini.
Mettete 4 cucchiai d’olio in una padella e fate rosolare i pezzi di
astice, quindi salate, pepate e teneteli in caldo. Nello stesso
olio fate appassire la cipolla, poi unite i peperoni e i pomodori.
Dopo 5-6 minuti cospargete le verdure con una manciata di
prezzemolo tritato e irroratele con mezzo bicchiere di vino.
Conditele con un pizzico di sale e uno di pepe di Cayenna, quindi
rimettete nel sugo i pezzi di astice. Lasciate cuocere ancora 10
minuti, poi aggiungete il cognac e dategli fuoco. Servite l’astice
flambé assieme al sughetto.
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Avocado e
ostriche



Ingredienti per 4 persone



2 avocado

4 cucchiai di olio d’oliva

12 ostriche

il succo di 1 limone

2 scalogni

sale e pepe bianco



Pulite le ostriche. Tagliate gli avocado nel senso della
lunghezza e levate il nocciolo. Spruzzatene la polpa con metà del
succo di limone e sistemate in ogni mezzo avocado tre ostriche.
Tritate finissimamente gli scalogni e uniteli con l’olio, il succo
di limone rimasto, sale e pepe. Versate la salsina sugli avocado e
servite.





Avocado farcito con
gamberi



Ingredienti per 4 persone



2 avocado

500 ml di yogurt

il succo di 2 limoni

8 gamberi arrostiti alla griglia

4 foglie di lattuga

sale e pepe bianco



In una terrina mescolate lo yogurt, il succo di limone, sale e
pepe e 4 gamberi alla griglia, sgusciati e tritati. Ponete la
lattuga tagliuzzata come letto sul piatto da portata. Tagliate in
due gli avocado, togliete il nocciolo e riempite la cavità con il
composto di yogurt, quindi sistemate gli avocado sul piatto da
portata, sopra alla lattuga. Aggiungetevi come guarnizione i
rimanenti gamberi alla griglia.
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Barchette agli
scampi



Ingredienti per 4 persone



1 confezione di pasta sfoglia

1 arancia una noce di burro

4 cucchiai di salsa cocktail

400 g di scampi sgusciati

un ciuffo di prezzemolo

1 pompelmo

sale e pepe



Tagliate la pasta sfoglia e foderate gli stampini da forno che
avrete precedentemente imburrato, poi cuocete nel forno
preriscaldato a 180°C per circa 10 minuti, quindi toglieteli e
lasciateli raffreddare completamente prima di togliere le barchette
dagli stampini. Scottate per cinque minuti gli scampi in acqua
bollente. Lasciateli raffreddare e conditeli con il succo di mezzo
pompelmo, il succo di mezza arancia, la salsa cocktail, il sale e
il pepe. Mescolate accuratamente e riempite con questo composto le
barchette. Guarnite con fettine di arancia e ciuffi di
prezzemolo.
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Barchette di ricci di
mare



Ingredienti per 4 persone



1 confezione di pasta sfoglia

50 g di parmigiano grattugiato

40 ricci di mare

sale e pepe nero

2 cucchiai di farina

olio per friggere

2 uova



Tagliate la pasta sfoglia e foderate gli stampini da forno che
avrete precedentemente imburrato, poi cuocete nel forno
preriscaldato a 180°C per circa 10 minuti, quindi toglieteli e
lasciateli raffreddare completamente prima di togliere le barchette
dagli stampini. Aprite delicatamente i ricci di mare ed estraete la
polpa con un cucchiaino. Prendete una terrina e rompeteci dentro le
uova, aggiungete il sale e il pepe e sbattete vigorosamente con una
forchetta, poi unite la polpa di ricci di mare, il parmigiano
reggiano e la farina. Mescolate accuratamente.

Riempite le barchette con il composto, poi passatele per 10
minuti nel forno preriscaldato a 150°C.
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Barchette di salmone al
pepe verde



Ingredienti per 4 persone



1 confezione di pasta sfoglia salata
surgelata

4 cucchiai di olio d’oliva

1 limone

250 g di salmone affumicato

un ciuffo di prezzemolo

una noce di burro

sale

1 barattolo di pepe verde



Tagliate la pasta sfoglia e foderate gli stampini da forno che
avrete precedentemente imburrato, poi cuocete nel forno
preriscaldato a 180°C per circa 10 minuti, quindi toglieteli e
lasciateli raffreddare completamente prima di togliere le barchette
dagli stampini. Tagliuzzate le fette di salmone affumicato e
mettetele in una terrinetta, irrorate con il succo di mezzo limone
al quale avrete amalgamato l’olio d’oliva e spargete i grani di
pepe verde. Mescolate accuratamente e riempite con questo composto
le barchette. Guarnite con fettine di limone e ciuffi di
prezzemolo.





Barchette di uova con
acciughine



Ingredienti per 4 persone



4 uova

qualche cappero

4 cucchiai di maionese

un pugno di olive nere

4 filetti di alici sott’olio

sale



Fate bollire le uova per sette minuti fino a farle diventare
sode, poi raffreddatele sotto l’acqua fredda. Sgusciatele e
dividetele a metà nel senso della lunghezza. Estraete i tuorli e
metteteli in un piattino a parte. Riempite le metà delle uova nel
seguente modo: ponete sul fondo di ogni metà un filetto di alice e
un cucchiaio di maionese.

Sminuzzate sul composto i tuorli dell’uovo, guarnite con i
capperi e con le olive nere. Mettete le uova in un piatto da
portata e fatele raffreddare per venti minuti circa in
frigorifero.
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Barchette di
vongole



Ingredienti per 4 persone



1 confezione di pasta sfoglia

2 spicchi di aglio

una noce di burro

un ciuffo di prezzemolo

2 kg di vongole

sale



Tagliate la pasta sfoglia e foderate gli stampini da forno che
avrete precedentemente imburrato, poi cuocete nel forno
preriscaldato a 180°C per circa 10 minuti, quindi toglieteli e
lasciateli raffreddare completamente prima di togliere le barchette
dagli stampini. Pulite le conchiglie e fatele aprire al vapore,
quindi togliete i molluschi e metteteli su un foglio di carta da
cucina ad asciugare. Passate in una padella l’aglio e il prezzemolo
finemente tritati e le vongole.

Riempite le barchette con il composto, poi passatele per 10
minuti nel forno preriscaldato a 150°C.





Bavarese di sogliola e
salmone affumicato



Ingredienti per 4 persone



150 g di filetti di sogliola

1 confezione di panna

1 bicchiere di brodo di pes [...]
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