Sapori & Saperi

le ricette del mese

BOCCONCINI DI TONNO

INGREDIENTI (per 4 persone):

200 g di tonno sottolio
100 g di ricotta fresca
30 g di burro

20 g di capperi

2 uova sode

1 limone

rucola

basilico

sale e pepe

MODALITA DI ESECUZIONE:

Tritate le uova.

Passate al setaccio il tonno sgocciolato, la
ricotta e le uova.

Raccogliete tutto in una ciotola. Tritate
finemente capperi, basilico e la buccia del
limone.

Unite al tonno il burro ammorbidito e
amalgamate tutti gli ingredienti con il
succo di mezzo limone, sale e pepe fino a
ottenere un impasto omogeneo.

Formate tante palline irregolari e ripone-
tele in frigorifero.

Al momento di servire formate un letto

di rucola sul piatto da portata e sopra
disponete i bocconcini di tonno.

CALAMARI RIPIENI DI
PROSCIUTTO

INGREDIENTI:

calamari, 250 gr
cipolla 1

peperone verde 1
peperone rosso, 1
agli 1 bulbo
prezzemolo 1 mazzo

= Pt 2

G ioia

E ntusiasmante
N el

N uovo

A nno.

| nsieme

Ora

F acciamo |
E mergere
B ene,

R estando
A ncor

| nsieme,

O vunque

M eraviglioso

A ffascinati,
P iacevoli

R isvegli

| nnocenti.
L entamente
E ntriamo

A mor.

R imanendo
Z itti,

O sserviamo

G ustando

| nteriormente
G ioire, Un

G iungendo G enuino

| ncredibilmente N ettare

O vunque, O doroso

M isteriosamente
A

brodo di gallina

un po’ prosciutto o pancetta
200 gr.olio d’ oliva

sale

xerez 1 bicchierino

MODALITA DI ESECUZIONE:

Pulire bene i calamari, togliendoli tutto
Uinterno e la pelle, e apartare le teste.
Lasciarli scolare.

Far rosolare in una padella il prosciutto.
Di seguito fare un rotolino con il ripieno e
metterlo dentro dei calamari.

Legare i calamari con le sue teste con uno
stuzzicadente perché non salga il ripieno.
Fare soffriggere in un tegame con olio
doliva le verdure. Quando sono dorate,
aggiungere i calamari che debbono resta-
re coperti con il soffrito.

Versargli un po’ di Xerez e lasciargli sul
fuoco, con il coperchio sopra il tegame,
per 10 minuti approssimativamente
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