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Gennaio

GAMBERO Aristaeomorpha foliacea

RISOTTO ALLO ZAFFERANO

CON GAMBERONI Preparazione:
Ingredienti per 4 persone: Soffriggere lo scalogno e stufarlo col brodo. La-
500 gr. di gamberoni sciare in infusione lo zafferano in una tazzina di 07:45 16:31 07:45 16 32
2 scalogni, prezzemolo, pepe brodo. Tostare il riso con meta del burro, poi ag- 07:41 21:34| 08: 23
1 bicchiere di vino bianco, olio evo giungere lo scalogno stufato e il pepe. Portare il 7\ ) ?\
250 gr. di riso riso a cottura. Nel frattempo saltare in padella i
30 gr. di burro, 2 gr. di zafferano gamberoni sfumando col vino. Mantecare il risot- . =N B3
1 litro di brodo vegetale to con lo zafferano, il burro, il parmigiano. 01 :51 14:52 [02:41 15:30
30 gr. di parmigiano Impiattare con i gamberoni e il prezzemolo. sabato 2 domenica
07:45 16:33 07:45 16:34 07:45 16:35 07:45 16:36 07:45 16:37 07:44 16:38 07:44 16:39
L 09:03 22:54 09 A1 232:5,4 10:21 /|\16 10:57 /l—tgss 11 35/]3:0 12:19 J/oi 13 19 J
-10 -72 -9 -69 -8 -62 -6 -53 4 -6 21
03:27 16:08 04:11 16:46 | 04: 57 17:22 | 05:45 17:56 06 41 18:30 07:53 19:00 09:35 19:32

lunedi 4 martedi 5 mercoledi 6 giovedi 7 venerdi 8 sabato 9 domenica

07:44 16:40 07:43 16:42 07:43 16:43 07:42 16:44 07:42 16:45 07:41 16:47 07:41 16:48
03 24 15: 59 04 22 19 35 05 18 20 21 06 06 20 47 06 46 /il\ 07 22 21/3i|\ 07 56 213;9\‘
-13 -11 -23 - -42 49 -56 -60
11:33  20:10 12:37 21:50 13 15 23 42 13:45 00 52 14:15 01 42 14:41 02 24 15:09

10 lunedi 11 martedi 12 mercoledi 13 giovedi 14 venerdi 15 sabato 16 domenica

07:40 16:49 07:39 16:51 07:39 16:52 0738 16:53 0737 16:55 0736 16:56 07:35 16:58
L ?8\ 22 23 09 00 223949 09 32 231/|\ 10 04 23”\ 10 38 /l\" 11 14 /I—(i43 11 56 /l

- -63 - -+ -59 -10 -53 46 )
03:02 15:37 03:36 16:03 | 04: 10 16 31 04:44 16:57 | 05:20 17:25 06 02 17:53 06:50 18 21

17 lunedi 18 martedi 19 mercoledi 20 giovedi 21 venerdi 22 sabato 23 domenica

07:35 16:59 07:34 17:00 0733 17:02 07:32 17.03 07:31 17:05 07:29 17.06 07:28 17:08
\’01\21 12: 50 /Iji 14 30 J/(i 18: 00 I/O‘i 19 46 05 47 /il 06 47 /Oil 07 39 213:834
L -15 -14 o -+ -48 -66
07:58 18 53 09:38 19:31 11 26 21:03 12 36 23:41 13:26 01 05 14 08 02 03 14:46

24 lunedi 25 martedi 26 mercoledi 27 giovedi 28 venerdi 29 sabato 3(0 domenica

07:27 17:09 ol
L 08:25 22:04 100
44
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|5 -40
70 P

15:22 ‘80

tramonto

La riproduzione parziale e/o totale senza autorizzazione é vietata!
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TONNO  Thunnus thynnus

Febbraio

TAGLIATELLE CON RAGU

DITONNO FRESCO 4 cucphiai di olio evo fiamma viva I'aglio, il peperoncino, le acciughe
Ingredienti per 4 persone: 2 acciughe e il prezzemolo tritato. Aggiungere il tonno e
500 gr. di tonno fresco Preparazione: farlo rosolare. Unire i pomodorini e abbassare
2 spicchi di aglio, 1 scalogno, sale Tagliare a piccoli cubetti il tonno e speziarlo la flamma continuando la cottura per tre minuti.
prezzemolo fresco, pepe, peperoncino con 1l pepe, tenerlo in frigo coperto da pelli- Aggiustare di sale e pepe.
250 gr. di tagliatelle cola. Scottare 1 pomodorini in acqua bollen- Cuocere le tagliatelle in acqua salata, scolare e
500 gr. di pomodorini te, poi pelarli. Soffriggere qualche secondo a  unirle al ragu di tonno.
07:26 1710 07:25 1712 07:23 1713 07:22 1715 07:21 17:16 07:20 1718
Log :05 22/4\ 09:43 230/_’\ 10:19 23”\ 10:53 /I\ooz 11 2;|:30 1:57 /‘
-1 7 -1 -21 -60 -20 -51 41
03:31 15:56 04:11 16 28 04:49 16:58 05:27 17:24 06 05 17:48 06:49 18:06

martedi 2 mercoledi 3 giovedi 4 venerdi 5 sabato 6 domenica

0718 1719 0717 1721 0716 1722 0714 17:24 0713 1725 0711 1727 0710 1728
FiSS 12: 33 /I’O1\ 13 31 02 18 03 37 21 46 05 23 21 04 06 31 07 17 Zgj
= -21 -12 -12 -1 -36 -
07:47 18:16 09:23 17:50 11:57 12 58 23 29 13:30 01: 13 13 58 01 59 14:24

lunedi 8 martedi 9 mercoledi 10 giovedi 11 venerdi 12 sabato 13 domenica

07:08 17:30 07:07 17:31 07:05 17:32 07:04 17:34 07:02 17:35 07:00 17:37 06:59 17:38
L 073:855 213:36 08 29 2'2:3:56 09 01 224/\1\ 09 33 22}8\’\ '|0 05 23}24\ 10 37 232/|\ 11 13 23 5
-8 /\
\/57 61 - -62 2 -61

-12 s 5
03:03 1516 |03:33 1542 | 04:01 16:08 16 34| 05:03 17:00
14 lunedi 15 martedi 16 mercoledi 17 giovedi 18 venerdi 19 sabato 20 domemca

06:57 17:40 06:55 17:41 06:54 1742 06:52 1744 06:50 1745 06:49 1747 06:47 1748
11 51 /|\24 12 39 J—Oioo 14: 07/If)1\52 Iii 20 14 05 41 0 28 063:453 2%
—
-27 —31 19 21 R 24 —34 25 (54
06:17 17:48 07:07 18:10 08:25 18:16 10:43 12:22 00 23 13 16 01:31 13:56

21 lunedi 22 martedi 23 mercoledi 24 giovedi 25 venerdi 26 sabato 27 domenica

06:45 17:50 alba tramonto

{ 07:45 2;2\] 5o
41 44 +60 ‘

/-\ +40
+20
N cm 0
-20
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02:15 14:32 80
100

28 lunedi R

La riproduzione parziale e/o totale senza autorizzazione é vietata!
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fino alle ore 2.00 del 27 o

Marzo

CALAMARO roligo vulgaris

06:43 17:51 0642 17:52 06:40 17:54 06:38 17:55

CALAMARI RIPIENI

Ingredienti per 4 persone:

4 calamari da 200 gr ciascuno

400 gr di pan carre

1 ciuffo di prezzemolo

1 cucchiaio di mandorle tritate

2 cucchiai di concentrato di pomodoro
qualche chicco di pepe rosa

rucola

sale e olio extravergine di oliva g.b.

Preparazione:

Pulire 1 calamari, separando i tentacoli
e la testa dal corpo. Frullare il pan car
re, 1 prezzemolo, le mandorle, il pepe
rosa, un pizzico di sale fino ad ottenere
una granella morbida a cui unire il dop-
pio concentrato di pomodoro. Impastare
1 tutto, aggiungere 1 tentacoli tagliati a
pezzetti. Riempire le sacche di calamaro
chiudendo le estremita con uno stecchi-
no. Riporre su una teglia con carta forno
e cuocere a 160°C per circa un quarto
d’'ora. Servirli su un piatto insieme alla
rucola e a un filo d'olio.

06:36 17:56 06:34 17:58

{ 08 27 21;;{ 09 05 22}2\L 09 39 2272/4\’\ 1011 22}{’\ 1041 231 11 11 23 30
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-30 4 3
12:56 01:41 13:26
sabato 13 domenica

13
01:31

12

06:10 06:08 18:17

0711 ;ﬁl 0747 /sil 0821 21}4\1 0853 21;4\Lo925 21H 0959 zz/zgl\ 1033 22}1‘

4 -14 5 5 31 42 4 -45 41
02 01 13:54 02:25 14:20 02 49 14:46 |03:13 15 14 03 41 15 40 |04:09 16:06 04:41 16:32
14 lunedi 15 martedi 16 mercoledi 17 giovedi 18 venerdi 19 sabato 20 domenica
06:06 18:18 06:04 18:20 06:02 18:21 06:00 18:22 05:58 18:23 05:56 18:25 06:55 19:26
11 09 231/-|\ 11 51 23?|\ 12 45 /I\O :06 14 51 /I—(TZ 201:609 02 50 19 41 06 50 ;Si‘
-44 -31 -41 21 -35 -9 2 2 -26 -32
05:13 16:58 05:51 17:20 06:37 17:38 07:45 17:16 09:57 23 26 11:53 01:04 13:51
21 lunedi 22 martedi 23 mercoledi 24 giovedi 25 venerdi 26 sabato 27 domenica
(DoRrALEGALE
06:53 9 27 06:51 19:29 06:49 19:30 06:47 19:31 als wantonto
08 00 15 08 46 21 37 09 24 21 59 09 58 22 19 o
b
+20
\/ 0
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La riproduzione parziale e/o totale senza autorizzazione é vietata!
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Aprile

ASTICE Homarus gammarus

SPEZZATINO DI ASTICE
CON MOUSSE DI SPINACI
Ingredienti per 4 persone: Preparazione:
2 astici da circa 500 gr ca Cuocere l'astice in abbondante acqua bollente  naci, fino a creare una poltiglia e incorporare
400 gr di spinaci freschi salata per circa 15 minuti. la panna montata. Trasferire in una sac a poche
300 gr di panna fresca montata Trasferire su un tagliere e tagliare in due il cro-  (con beccuccio a stella).
1 ciuffo di germogli di insalata staceo. Staccare 1 gambi dal guscio e tagliarli  Unire 1 germoglietti di insalata alla mousse di
cannella in polvere q.b. rispettivamente in 3 parti. spinaci, affiancare i cubi di astice e spolverare
sale, pepe e olio extravergine di oliva g.b. In una ciotola frullare con un minipimer gli spi- con un pizzico di cannella.
V4 A 06:45 19:33 06:43 19:34 06:41 19:35
o 10 28 22 41 11 00 23 01 11 28 23 21
"0 ‘ ’
+20
0
-20
;‘8 45 4 -48 -39 48 -32
80 04:36 16:29 05:04 16:53 05:32  17:13
100 I I I I I = .
R venerdi 2 sabato 3 domenica
06:39 19:36 06:37 19:38 06:36 19:39 06:34 19:40 06:32 19:42 06:30 19:43 06:28 19:44
11 58 23;|\ 12 30 235/|\ 13 08 /I\OB 14: 08 /1221 23 SOI\ 059 | 202:5.2
~_
-24 -41 -16 -35 -8 0 -23 - 25
06 00 17:33 06:30  17:47 07:00 17:53 07 38 17:33 08:38 11:09 12:46

lunedi 5 martedi 6 mercoledi 7 giovedi 8 venerdi 9 sabato 10 domenica

06:26 19:46 06:25 19:47 06:23 19:48 06:21 19:49 06:19 19:51 06:17 19:52 06:16 19:53

LOGSS /Ofl 0751 20/484 0829 2';6\1 0905 21}6\1\ 0939 21}0\1\ 1015 22/-4\ 1051 22%

-37 4 4 43 43 41 -56
02 35 13 32 02 41 14:08 02 59 14:38 03 23 15:08 03:49 15:38 04 17 16:08 04:49 16 38

1 lunedi 12 martedi 13 mercoledi 14 giovedi 15 venerdi 16 sabato 17 domenica

0614 19:55 0612 19:56 0610 19:57 06:09 19:59 06:07 20:00 06:05 ( 2001 06:04 20:02
11 29 23}8-’\ 1213 23;6‘|\ 13 03 /|\004 ti/l:32 1713 00 58 192:3',13 03;52 Eﬂ
/\
" a e i
~58 '28 -18 '51 -8 44 -29 8 -30
05:21 17:08 05 57 17:38 06:37 18:06 07:23 18 38 08 27 19 44 10:13 01:32 12:01

18 lunedi 19 martedi 20 mercoledi 21 giovedi 22 venerdi 23 sabato 24 domenica

06:02 20:04 06:00 20:05 05:59 2006 0557 2007 0556 20:09 05:54 2010
06 44 /00\7| 07 52 /31\] 08 36 Zﬂ 09 14 21}5\l 09 48 21}7\1\ 10 20 21%
-18 -35 -40 -35 -47 -33 -53 -29
01 58 13 07 02:26  13:53 02 52 '|4 29 03:20 14:59 03:48 15:27 04:14 15:55

25 lunedi 26 martedi 27 mercoledi 28 giovedi 29 venerdi 30 sabato

La riproduzione parziale e/o totale senza autorizzazione é vietata!
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Maggio

CANOCCHIA  squilla mantis

ZUPPETTA. DI CANOCCHIE Preparazione:
Ingredienti per 4 persone: Soffriggere nell'olio il prezzemolo, l'aglio e il
8-9 canocchie peperoncino. Unire il pomodoro e aggiungere 05:53 2011
una manciata di pescetti di paranza due bicchieri d'acqua. Cuocere a fuoco medio 10:50 22:19
1 barattolo di pomodoro a pezzi per 15 minuti. Unire le canocchie e dopo circa ‘\ 31 56
1 spicchio d’'aglio 10 minuti unire i pescetti. Far bollire per altri 10 Auk
5/6 cucchiai di olio evo minuti. Tostare le fette di pane, irrorarle di olio NS
peperoncino, prezzemolo, sale e pepe q.b. e una strusciata di aglio. Servire la zuppa nelle 04522 1 6219
fette di pane casereccio (2 a testa) scodelle con le fette di pane dorate. .
1 domenica
05:51 05:50 2014 0548 2015 05:47 2016 05:45 2018 05:44 2019 05:42 20220
11 22 22/39\’\ 11 56 22/59_’\ 12 34 23/194|\ 13/2:i|\ 143;:2—331\ 231g6 1/823ﬂ
—~
=N A
=55 -19 -53 -12 -5 26
05:10 16:43 05:38 17:05 06 06 17:27 06 38 1745 07 12 18 01 08 00 09:17

lunedi 3 martedi 4 mercoledi 5 giovedi 6 venerdi 7 sabato 8 domenica

05:41 ) 20:21 05:40 20:23 05:39 20:24 05:37 20:25 05:36 20:26 05:35 20:27 05:34 20:29
19 04 05 55 19 24 0715 19 48 08 05 2(;2\' 08 47 20;0\] 09 27 21?\1 10 07 21;3\4
/\ +
—~__ 7 ~_"
24 -5 26 17 28 29 —30 41 -31 255 -30 —60 -26
11:02 01:53 12:16 02:05 13:06 02:27 13:48 02:55 14:26 03:25 15:02 03:57 15:38

lunedi 10 martedi 11 mercoledi 12 giovedi 13 venerdi 14 sabato 15 domenica

05:33 20:30 05:31 20:31 05:30 20:32 05:29 20:33 05:28 20:34 05:27 20:35 05:26 20:37
L1049 221/0\L 11 35 22}2"\ 12 25 23;;_|\ 13 23 23:“4)18 1441 oo 24 1619 01 14 1743
~65 . -64 —7 51 -42 -33
04:31 16:16 os 07 16 52 05:47 17:32 06 29 1818 07:17 19:24 08:15 21:44

16 lunedi 17 martedi 18 mercoledi 19 giovedi 20 venerdi 21 sabato 22 domenica

0525 20:38 05:24 20:39 0524 2040 05:23 2041 0522 2042 0521 2043 0521 20:44
| 03;42 183:633 065:14 194:109 071:032 19 39 08 24 2(;7\| 09 06 2(71\] 09 42 20/55\1 10 18 Zﬂ
P+ - AREEEEEE
~_ N—_" \/

-28 -1 -25 22 -43 -20 =50 -18 -15

1
00:30 10:55 01:24 12:07 02 oo 13 01 02 30 13:43 03:00  14:19 03:28 14:51 03 26 15:23
23 lunedi 24 martedi 25 mercoledi 26 giovedi 27 venerdi 28 sabato 29 domenica

05:20 20:45 05:19 20:45
10:52 21:45 | 11:26 & 22:09 00
25 53 26 50

N\ ‘u _‘ o
04:24 15:53 04:54 16:25 -80

30 lunedi 31 martedi R

alba tramonto

La riproduzione parziale e/o totale senza autorizzazione é vietata!
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Glugno

BRANZINO O SPIGOLA Morone Labrax

CANNOLO DI BRANZINO olio di semi, sale, pepe, erba cipollina fresca Tagliare ogni fetta di pane a meta e spal-
ERICOTTA 1 pezzetto di zenzero mare sopra la crema di ricotta. All'inizio di
Ingredienti per 4 persone: ogni fetta, in orizzontale, per tutta la larghez-
1 branzino da circa 1 kg Preparazione: za, disporre la tartare di branzino al cedro.
1/2 cedro Amalgamare la ricotta e la panna, aggiustare di ~ Richiudere il pane a forma di cannolo e sigil-
finocchietto selvatico fresco sale e unire l'erba cipollina tritata. lare con le dita leggermente umide.
1 tazzina di panna di latte Sfilettare il branzino e tagliarlo a tocchetti. Ag- Tuffare i cannoli nell'olio caldo aromatizzato
300 g diricotta giungere le scorze di cedro, il pepe, il sale eil  con un pezzetto di zenzero. Toglierli quando
10 fette di pane bianco per tramezzini finocchietto. saranno dorati.
05:19 20:46 0518 20147 0518 2048 05:17 2049 0517 20:50
L 12:04 2/334\ 12;:2/574\ 13/30\23£|\ 14:26 23:51 15:30
158 - ARnisE
°58 3 -55 6 -40 11
05:22 16:55 05:52 17: 29 06 24 18 11 19 09 07:36 20:57

1 mercoledi 2 giovedi 3 venerdi 4 sabato 5 domenica

05:16 20:50 05:16 ) 20:51 05:16 20:52 05:15 20:52 05:15 20:53 05:15 20:54 05:15 20:54
00:25 16:32 01:47 17:24 04:33 18:06 06:27 18:44 07:39 19:20 | 08:33 19 58 09:23 20:34
16 29 6 35 1 39 4 45 1 50 18 25 59
\_/ _“" NS N
-34 5 -28 =7 223 -19 -20 =39 -19 -4 -18 -55 -16
08:24 23:33 09:28 00:41 10:44 01:19 11:54 01:53 12:54 02:27 13:46 03:05 14:34

lunedi 7 martedi 8 mercoledi 9 giovedi 10 venerdi 11 sabato 12 domenica

05:15 20:55 05:15 20:55 05:14 20:56 05:14 20:56 05:15 20:56 05:15 20:57 20:57

| 10 09 2/12\1\ 10 55 /SQL 1143 22 28 12 33 23}84\ 13 23 23 50 M34 1519

-64 14 -1 -71 -8 ~69 -4 6 -55
03:41 15:20 04: 21 16:04 4:59 16:52 05:41 17:40 06:23 18 36 07:05 19 44 07 51 21: 16

lunedi 14 martedi 15 mercoledi 16 giovedi 17 venerdi 18 sabato 19 domenica

05:15 20:57 05:15 20:57 05:15 20:58 05:16 20:58 05:16 20:58 0516 20:58 05:17 20:58
01 30 16:19 03:02 17:15 | 05:20 18:03 07:14 18:43 08:24 19:19 09:14 19:51 09:52 20:23
4 37 -1 39 2 42 7 45 12 47 17 4
BT ~———~
‘36 -3 -26 -18 -24 -13 -34 -9 -42 -7 -49 -5
08:41 23:08 09:39 00 34 10:45 01:28 11:53 02:08 12:51 02:42 13:43 03:14 14:27

20 lunedi 21 martedi 22 mercoledi 23 giovedi 24 venerdi 25 sabato 26 domenica

05:17 20:58 0517 20:58 05:18 20:58 05:18 20:58 als wantonto
| 10:26  20:53 10:58 21:25] 11:30 21:55 12:02 22:25 100
22 49 25 48 28 46 31 43 60
N Fre T N\ 20
can 0
-20
L 59 -3 £61 2 “61 -1 &0
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La riproduzione parziale e/o totale senza autorizzazione é vietata!
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COZZE E PATATE
SU CREMA AL CURRY

Ingredienti per 4 persone:

1 kg di cozze

10 patate a pasta gialla

2 spicchi d'aglio, 2 scalogni

peperoncino e prezzemolo freschi

200 gr. di burro

1 bicchiere di vino bianco secco

2 cucchiaini di curry in polvere, pepe

Preparazione:

Pulire le cozze e farle aprire in un tega-

me coperto a fuoco medio. Recuperare e

filtrare 'acqua. Tenere le cozze in caldo.

Bollire le patate, pelarle e tagliarle a fetti-

ne; tenerle da parte in caldo.

Cuocere a fiamma viva il vino e unire lo

scalogno fritato e uno spicchio d'aglio.

Ridurre 1l tutto della meta, ed eliminare

I'aglio. Aggiungere il burro freddo e lavo-

rare velocemente. Unire il curry e 'acqua

delle cozze emulsionando per forma-

re una crema. Saltare le cozze con uno
COZZA Mytilus galloprovincialis spicchio d'aglio, il prezzemolo tritato e il

peperoncino in un pezzetto di burro. Di-

sporre la crema su un piatto, aggiungere

le cozze e le patate, infine decorare con

prezzemolo fresco e pepe.

oralegale PO

Luglio
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\/ \/
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18 lunedi 19 martedi 20 mercoledi 21 giovedi 22 venerdi 23 sabato 24 domenica

05:40 20:42 05:41 20:40 05:42 20:39 05:43 20:38 05:44 20:37 05:45 20:36 05:47 20:34
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La riproduzione parziale e/o totale senza autorizzazione é vietata!
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Agosto

ORATA sparus Aurata

ORATA AL FORNO

CON PATATE

Ingredienti per 4 persone:

2 Orate

4 patate medie

2 spicchi d'aglio

2 fette di limone

2 rametti di rosmarino

olio extravergine d'oliva

sale e pepe g.b

prezzemolo tritato

mezzo bicchiere di vino bianco

succo di 1 limone

Preparazione:

Tagliare a fette le patate e metterle su
una teglia lasciando spazio per i pescl.
Cospargere di olio, sale e rosmarino.
Appoggiarvi le orate eviscerate e puli-
te, salare, inserire le fette di limone nel-
la pancia. Schiacciare 'aglio e metterlo
nella teglia. Infornare a 180° per circa
mezz'ora. Versare olio, prezzemolo, suc-
co di limone, sale, pepe in una ciotola e
miscelare. Sfumare la teglia con il vino e
far cuocere per altri 20 minuti.

Togliere la testa e la coda ed impiattare.
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SCAMPI  Nephrops norvegicus

SPIEDINI DI SCAMPI

Ingredienti per 4 persone:
24 scampi

Yz bicchiere di olio e.v.o

succo di 1 limone

10 gr di origano

2 cucchiai di prezzemolo tritato
sale e pepe g.b.

Preparazione:

Lavare gli scampi, asciugarli ed infilzarli
negli spiedini. Preparare un’'emulsione
con olio prezzemolo, origano, sale, pepe
e succo di limone.

Mettere sulla griglia gli spiedini e farli
cuocere fino a quando assumeranno una
colorazione dorata.

Disporre gli spiedini di scampi su un
piatto da portata, irrorarli con I'emulsio-
ne gia preparata e guarnirli con fette di
limone.
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CAPASANTA  Ppecten jacobaeus
CAPESANTE AL TALEGGIO )
Preparazione:
Ingredienti per 4 persone: Affettare il taleggio a fettine sottili. Pulire le ca- 07:03 18:45 0704 1843
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una noce di burro rallo. Scottarle in padella col burro. 15 38 7 28
pepe Riporle di nuovo nel loro guscio e aggiungere V/\ T\
un pizzico di sale l'origano e il pepe. Coprire col taleggio e cuo-
100 gr. di taleggio cere in forno per 10 minuti a 180 gradi. Servire 06_?17 2(-)3%6 063:19 ZiZ'Z';Z
origano con del pane caldo irrorato di olio all'aglio. i j - .
sabato 2 domenica
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2 ; VONGOLA Tapes philippinarum

ZUPPA DI VONGOLE 3 pomodori
Ingredienti per 4 persone: 1 peperone

1 kg di vongole
2 spicchi d’aglio

35 gr di burro, sale e pepe g.b.

Sciogliere il burro in padella e far appassire i
porri tritati grossolanamente; unire le patate, la

100 gr di porri Preparazione: carota, il sedano, il peperone e i pomodori.
300 gr di patate Mettere le vongole in un'ampia padella, sul Coprire con acqua calda e far cuocere per 60
1 cipolla fuoco e scuotere finche le valve non si saranno  min. circa; dieci minuti prima della fine, unire
1 costa di sedano aperte. Sgusciare i molluschi, filtrare il liquido le vongole e amalgamare agli altri ingredienti
1 carota emanato e tenerlo da parte. della zuppa. Servire caldissima.
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PAGELLO FRAGOLINO / RIBONE Pagellus Erythrinus

PAGELLO AL LIMONE

Ingredienti per 4 persone:
1 Pagello da circa 800 gr

2 limoni freschi

pangrattato

sale e pepe g.b.

prezzemolo

olio extravergine d’oliva

aglio

Preparazione:

Pulire bene il pagello e sciacquarlo. Sa-
lare, pepare e adagiare il pesce in una
pirofila unta d'olio.

Tritare il prezzemolo e l'aglio e poi amal-
gamare con pangrattato e un po’ d’olio.
Cospargere questa salsa sul pagello.
Affettare il limone e distribuirlo sopra al
pesce. Cuocere il tutto a 200° C per 25
minuti circa.

Impiattare grattuggiando la buccia del li-
mone sul pesce e spolverare con un trito
di prezzemolo fresco.
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