Cucina veloce di pesce 3° proposta

Crostone di pane toscano, seppioline e caponatina napoletana
Crostoni di pane toscano, seppioline tagliate e striscioline, 200 g di pomodori a cubetti, 250 g di melanzane a cubetti, 60 g di olive verd1, 30 g di pinoli, 2 cucchiai di salsa di pomodoro, olio extravergine di oliva, poco origano, poco aglio, timo, sale e pepe 

· Mettere in una ciotola i pomodori a cubetti a marinare con olio, origano, timo e basilico.
· In padella antiaderente saltare velocemente le melanzane con un cucchiaio di olio mentre le melanzane tagliate a dadini, unire i pomodori e due cucchiai di passata di pomodoro. Unire anche le olive e i pinoli, salare e pepare.

· Saltare velocemente in padella le seppioline, salarle e peparle ed unirle a quanto preparato.

· Coprire i crostoni con la caponata e disporre sopra il tutto le seppioline. Fare un giro d’olio sul tutto e servire.
Tartare di orata e scampi con cuore di finocchio olio allo zenzero 
1 orata di 6/7 etti sfilettata e privata della pelle, 6 scampi, 1 cuore di finocchio, 1 cipollotto fresco, finocchietto, insalatina, sale, pepe, pepe rosa, limone, olio e.v.o., olio allo zenzero

· Abbattere il pesce per 24 ore e rigenerarlo in frigorifero,

· Tritare l’orata a coltello.

· Tritare la polpa degli scampi pulite.

· Tritare il cuore di finocchio e il cipollotto.

· Preparare il condimento con 3 cucchiai di olio, sale e pepe, la scorza del limone a julienne e un cucchiaio di succo e il finocchietto. Condire pesce e verdure.
· Nel piatto preparare un letto di insalatina, disporre la tartara con un coppapasta.
· Decorare con bacche di pepe rosa e un filo di olio allo zenzero.
Crema di finocchi con salmone al sesamo e bacon croccante 
3 Finocchi, 1 foglia di alloro, 2 spicchi di aglio, 80 g di panna fresca, fumetto, semi di sesamo, 60 g di bacon affettato, 4 fette di salmone alte un dito, sale e pepe
· Sbollentare i finocchi in acqua con alloro e aglio. Eliminare l’alloro e frullarli poi con fumetto di pesce e poca panna per ottenere una crema. Regolare di sale e di pepe.

· Far aderire i semi di sesamo alle fette di salmone.

· In una padella antiaderente rendere croccante il bacon. Toglierlo dalla padella e nel fondo di cottura cuocere i tranci di salmone 1 minuto da una parte e 3 dall’altra. Regolare di sale e di pepe.
Involtini di spatola al pesto di pistacchi di Bronte
Di Beppe Fontana ristorante 091 Palermo

6 Filetti di spatola, pesto al pistacchio, pomodorini confit, olio al basilico

Per il pesto: 150 g di pistacchi, 75 g di basilico, 1 spicchio di aglio, sale, olio extravergine di oliva q.b. 

Per i pomodini confit: pomodorini ciliegino, olio, sale, zucchero

Per l’olio al basilico: olio evo, abbondante basilico

· Fare il pesto tritando tutto in maniera grossolana. Aggiungere tanto olio quanto basta per avere un prodotto non troppo cremoso.

· Fare i pomodorini confit: tagliare in due i pomodorini, condirli con olio, sale e un po’ di zucchero. Disporli su una teglia con la parte con la buccia verso il basso. Passare in forno a 90° per 1 ora. (Si conservano in frigo coperti 4-5 giorni).
· Fare l’olio al basilico: frullare olio extravergine di oliva con abbondante basilico. Filtrare e conservare in frigo.
· Fare gli involtini: salare e pepare i filetti di pesce, spalmarli con il pesto, arrotolarli e fermare gli involtini con uno stuzzicadenti.

· Passare in forno (senza aggiunta di olio) per 10’ a 180°.
· Servire sul un letto di pomodorini confit con sopra un filo di olio al basilico.

Pasta corta con tonno o spada x 2
450 g di pasta corta, 3 fette di tonno (o spada) alte un dito, 2 carciofi tagliati sottili e mantenuti in acqua e limone, concassè di 4 pomodori marinati con olio evo, timo, basilico, pepe e poco aglio
· In un wok brasare con un cucchiaio di olio evo e poco fumetto, i carciofi.

· Unire il tonno a dadini e cuocerlo pochi minuti (deve rimanere rosato all’interno), unire la concassè di pomodoro.

· Cuocere la pasta, scolarla e metterla nel wok per insaporirla.

· Unire al tutto le zeste di limone

Filetto di branzino alla sorrentina con pomodoro melanzana basilico mozzarella di bufala
6 filetti di branzino spinato e senza pelle da gr. 80 cadauno, gr.150 di melanzana a cubetti, 18 foglie di basilico, gr.150 di mozzarella di bufala tagliata a fette, 12 pomodori datterino, sale, pepe, olio extravergine, aglio secco q.b.

· Lavare asciugare bene i filetti di salmone, schiacciare leggermente marinare con olio extravergine sale, pepe e aglio secco.

· Spadellare le melanzane con olio extravergine. 

· Togliere dalla padella, lasciare raffreddare, condire con poco sale, prendere una placca e rivestire con carta da forno, mettere le porzioni di salmone.

· Condire a millefoglie con fette di pomodoro datterino, basilico, sale, pepe, olio extravergine, melanzane e fettine di mozzarella.

· Infornare a forno caldo alla temperatura di 170 gradi per circa 10 -12 minuti e servire bollente con una fogliolina di basilico e cubetti di melanzane e pomodorino.
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