I tagliolini al nero
di seppia profumati
al limone

INGREDIENTE PER 4 PERSONE

500 g di seppie fresche pulite con il

succheﬁo del nero inic"e a parte

1 bicchiere di vino bianco secco
BRpiti o

1 manciafa di prezzemolo fritato
peperoncino (a piacere) -

oo exravergine di lva

In una padella scaldate 2-3 cuc-
chiai,di olio di oliva, poi rosola-
tevi gli spicchi d'aglio pelati, un
poco di peperoncino (a piacere)
e le acciughe. Aggiungete le sep-
pie fagliate a cubetti, sfumate con
il vino e lasciate cuocere a fuoco
moderato. Al termine della cottu-
ra unite il nero delle seppie nel
fondo di cottura, cospargete con
il prezzemolo e servite subito i ta-
gliolini ben caldi.

La zuppa di cavolo ne

16 casamia cucina

Mondate e lavate la verdura. Eli-
minate le costole pid dure dei ca-
voli e fagliateli a striscioline. Trita-
te finemente la cipolla, la carota e
il sedano. In una pentola scaldate
3 cucchiai d'olio di oliva e insa-
poritevi il trito di odori. Dopo
qualche minuto, unite i cavoli, sa-
late, fateli stufare 10 minuti, quin-
di aggiungete un litro e mezzo
d'acqua, coprite e lasciate sob-
bollire. Se dopo circa 1 ora la
zuppa fosse ancora froppo liqui-
da, proseguite la coftura senza
coperchio per alcuni minuti. Preri-
scaldate il forno a 180°C. Nel
frattempo, tostate le fette di pane e
meftetele in ciascuna fondina: ver-
satevi la zuppa bollente, spolve-
rizzate con il formaggio grattu-
giato e infornate il tempo di grafi-
nare. Servite la zuppa ben calda.

I saltimbocca di spigola
e tonno affumicato
INGREDIENTI PER 4 PERSONE

scarfi di spigola
pepe in grani
qualche foglia di prezzemolo
1l acqua

Mettete in un tegame tutti gli in-
gredienti, portate ad ebollizione
e cuocete per circa 1 ora. Fate
quindi riposare e filtrate dolce-
mente con un passino.

Pulite e lavate bene le spigole poi,
filettatele e conditele con sale, pe-
pe e timo. Adagiate sulla parte
bianca di ciascun filetto di spigo-
la oftenuto una fetta di tonno af-
fumicato e passateli nella farina.
In un tegame dorate |'aglio in un

filo d'olio poi adagiate i filetti di
spigola, rosolateli da entrambi i
lati e sfumateli con il vino. Unite il
rametto di rosmarino e continua-
te la coftura con un piccolo me-
sfo|o di fumetto di pesce e un filo

Pulite il polpo e lavatelo sotto
I'acqua fredda ripetutamente. In

un pentola portate a ebollizione
abbondante acqua leggermente
salata poi, immergetevi il polpo
e lessatelo per circa 20 minuti.
Lasciatelo riposare nella sua ac-
qua per 30 minuti, nel frattempo,

preparate il condimento. Unite il
succo di limone, l'olio, un pizzi-
co di sale e una macinata di pe-
pe. Tagliate il polpo a rondelle,
le patate a cubetti e pomodorini
a spicchi: insaporite il tutto con il
condimento preparato e cospar-
gete con il prezzemolo fritato (e
una foglia di alloro, a piacere).

Il carpaccio di fanuta
con julienne di limone
e erbe aromatiche
INGREDIENTI PER 4 PERSONE

3 fonvte di circa 300 g

il succo di 2 limoni

erbe aromatiche
erba cipolling, menta)
zenzero fresco 3
olio extra vergine di oliva
scle e pepe

Pulite il pesce e lavatelo b




