CUNCINA VELOCE DI PESCE N 2


600 g di filetto di merluzzo tagliato a scaloppine, 2 uova, pane grattugiato, 6 botoli di carciofo, olio di semi di arachide, aglio, prezzemolo, olio di oliva, bottarga, zeste di limone, 500 g di topinambur.

· Sbucciare ed affettare i topinambur e trifolarli in padella con olio aglio e prezzemolo. Frullarli, salare e pepare.

· Tagliare in due i botoli di carciofo, metterli in padella con la parte tagliata verso il basso con olio, aglio e prezzemolo tritati. Rosolarli, voltarli e aggiungere poca acqua per portarli a cottura. Devono risultare asciutti.

· Passare i filetti di pesce nell’uovo sbattuto e poi nel pane grattugiato. Friggerli in olio di semi di arachide. Salarli e peparli.

· Nei piatti mettere un po’ di crema di topinambur, disporre sopra il filetto fritto, due mezzi botoli e su tutto grattare la bottarga
BRANZINO RIPIENO ARROSTO CON SALSA ALLE OLIVE E FINOCCHIETTO

1 branzino (o trota, orata, ecc) di circa 600 g, 120 g di porro, 2 fette di pancarré, finocchietto, grana grattugiato, burro, , timo, vino bianco, olio evo, sale e pepe Dal pescivendolo far pulire il pesce e far eliminare dal dorso la lisca senza togliere la testa e la coda. Si avrà così una barchetta da farcire.
· Tagliare il porro a rondelle e il ciuffo di finocchietto a pezzetti, brasare dolcemente con un rametto di timo in poco burro.
· Mescolare poi il porro con la mollica del pan carré e mezzo cucchiaio di grana.
· Riempire il pesce con la farcia, salarlo e peparlo e metterlo in pirofila con 3 cucchiai di olio. Infornare a 200° per circa 15 minuti, bagnando dopo 10 minuti con vino bianco. Servire con insalatina
Avendo più tempo: Togliere il pesce dalla padella e tenerlo al caldo. Aggiungere al fondo di cottura mezza scatola pomodori a pezzettoni, una cucchiaiata di olive taggiasche snocciolate tritate, il prezzemolo e una mestolata di acqua per sciogliere il fondo di cottura, mettere sul fuoco per 5 minuti per formare la salsa di accompagnamento.

ZUPPETTA VELOCE CON SEPPIE E BIETOLINE

2 seppie (meglio se decongelate) ½ cipolla tritata, 1 spicchi di aglio, ½ peperoncino, olio evo, 300 g di bietoline, aglio, olio evo, 350 g di pomodorini ciliegini in scatola, 1 cucchiaio di concentrato

· In un tegame soffriggere in abbondante olio 1 spicchio di aglio con mezza cipolla tritata e mezzo peperoncino. Dopo 1 minuto aggiungere poca acqua calda.

· Unire le seppie a pezzetti e le bietole, i gambi a tocchetti piccoli e le foglie in pezzi grandi.

· A parte fare una salsa con olio, aglio, i pomodorini e un cucchiaio di concentrato.

· Dopo 6-7 minuti unire questa salsa alle seppie e portare tutto a cottura regolando di sale e pepe. Servire con crostoni di pane casareccio tostato

Avendo più tempo: Fare una morbida polentina bianca, metterne un po’ in ogni piatto fondo e mettere sopra le seppie con le biete. Fare un giro di olio sul tutto. Il giorno dopo è più buona!

ROMBO GRISSINATO ALLA PANCETTA AFFUMICATA, MELANZANE E POMODORI

Un rombo a filetti, 150 g di grissini, 120 g di pancetta affumicata tritata, timo, prezzemolo, basilico

· Preparare la grissinatura sbriciolando grossolanamente i grissini. Unirli alla pancetta rosolata in padella, unire le erbe tritate.

· Ungere i filetti con olio e passarli nella grissinatura.

· Dorarli in padella con un fondo di olio, non girarli ma bagnarli con cucchiaiate di olio caldo del fondo. Salarli e peparli.

Avendo più tempo: servire con dadini di 2 melanzane saltati in padella con aglio, olio e rosmarino. Unire 1 pomodoro concassè. Marinato con timo olio e pepe. Servire con i filetti grissinati con un giro di olio sopra.

PASSATA DI ZUCCA E SCAMPI 

400 g di scampetti da zuppa, 170 g di porro, 40 g di carota, 30 g di sedano, 500 g di zucca, 2 scalogni, prezzemolo, timo e fumetto di pesce pronto, glassa di balsamico
· Tostare in olio i carapaci e le teste degli scampi con la carota, il sedano e metà del porro, unire il timo e prezzemolo.

· Unire poi il fumetto già pronto e lasciarlo insaporire.

· Soffriggere il resto del porro con gli scalogni tritati, unire la zucca a dadi e farla colorare. 

· Aggiungere il fumetto e portare a cottura. Due minuti prima della fine unire gli scampetti. Regolare di sale e pepe e frullare il tutto. Fare gocce di balsamico sulla superficie
Avendo più tempo: passare 6 grossi scampi in farina di nocciole e friggerli in olio di semi di arachide. Servirli con la crema.

SCALETTA

· BRANZINO RIPIENO

· FILETTI MERLUZZO

· PASSATA DI ZUCCA E SCAMPI

· ZUPPETTA CON SEPPIE E BIETOLINE

· ROMBO GRISSINATO

· FRIGGERE E SCAMPI

FARE PRIMA

PULIRE TUTTO IL PESCE E PREPARARE I FILETTI

FARE DADINI DI MELANZANE 

POMODORO CONCASSE’ A MARINARE CON TIMO OLIO E PEPE

TAGLIARE PORRO A RONDELLE E FINOCCHIETTO A PEZZETTI

PREPARARE LE BIETE DIVISI GAMBI DA FOGLIE

SBRICIOLARE I GRISSINI

SPESA
	BRANZINO (ORATA) DI CIRCA 600 G, 

FILETTO DI MERLUZZO TAGLIATO A SCALOPPINE 600 G

GROSSI SCAMPI  6

SCAMPETTI DA ZUPPA 400 

ROMBO A FILETTI 

SEPPIE  2(MEGLIO SE DECONGELATE) 
BOTTARGA

BURRO

CAPPERI

CONCENTRATO
GRANELLA DI NOCCIOLE 

FINOCCHIETTO 

GRANA GRATTUGIATO 

GRISSINI 150 G

OLIO DI SEMI DI ARACHIDE.

OLIVE TAGGIASCHE 

PANCARRÉ 2 FETTE

PANCETTA AFFUM TRITATA 120 G

POLENTINA BIANCA PRECOTTA

POMODORI A PEZZETTONI 2 SCATOLE, 

POMODORI CILIEGINI SCATOLA 350 G
UOVA 2
VINO BIANCO


	AGLIO

BASILICO

BIETOLINE 300 G 

CARCIOFI 6 BOTOLI

CAROTA 40

CIPOLLA TRITATA

MELANZANE  2

PEPERONCINO

POMODORO CONCASSÈ 1

PORRO 120 G + 170

PREZZEMOLO

SCALOGNI 2

SEDANO 30 G

TOPINAMBUR 500 G 

ZUCCA 500

SCALETTA

· FARE FUMETTO CON LISCHE

· BRANZINO RIPIENO

· FILETTI MERLUZZO

· PASSATA DI ZUCCA E SCAMPI

· ZUPPETTA CON SEPPIE E BIETOLINE

· ROMBO GRISSINATO

· FRIGGERE SCAMPI


FARE PRIMA
PULIRE TUTTO IL PESCE E PREPARARE I FILETTI

FARE DADINI DI MELANZANE 
POMODORO CONCASSE’ A MARINARE CON TIMO OLIO E PEPE
TAGLIARE PORRO A RONDELLE E FINOCCHIETTO A PEZZETTI

PREPARARE LE BIETE DIVISI GAMBI DA FOGLIE

SBRICIOLARE I GRISSINI
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