RISOTTO ALLA PESCATORA

Ingredienti per 5 porzioni: 400 g di riso superfino, 1 lt di fumetto di pesce, 300 g di seppie, 200 g di gamberi, 300 g di vongole, 1 dl di olio extravergine di oliva, 1 cipolla, 1 gambo di sedano, 1 carota, 1 foglia di alloro, 2 spicchi d’aglio, 1 bicchiere di vino bianco secco, 100 g di polpa di pomodoro fresco, prezzemolo tritato q.b., sale q.b., pepe q.b., 500 g di pesce per brodo.

Procedimento

Innanzitutto preparare il fumetto di pesce. In una casseruola mettere 2 lt. d’acqua, i pesci da brodo puliti e lavati, i gusci dei gamberi, il sedano, carota, cipolla, gambi di prezzemolo, sale e portare ad ebollizione, fare cuocere a fuoco moderato per circa 30 minuti e poi filtrare.

Pulire e lavare le seppie ed i calamari, sgusciare i gamberi, grattare e lavare le cozze e le vongole.

Tagliare le seppie ed i calamari a listarelle, tagliare i gamberetti precedentemente sgusciati in due o tre parti; tritare separatamente l’aglio, la  cipolla ed il prezzemolo.

In una casseruola fare imbiondire l’aglio a fiamma bassa con l’olio, poi aggiungere le seppie ed i calamari, alzare la fiamma e lasciare rosolare qualche minuto, bagnare con il vino, coprire e far cuocere per 5 minuti, aggiungere il pomodoro.

In una padella versare le cozze e le vongole e farle aprire sul fuoco con il coperchio.

Sgusciare le cozze e le vongole, poi filtrare l’acqua di cottura con un colino molto fine.

Far imbiondire in una casseruola la cipolla tritata con un po’ d’olio e uno spicchio d’aglio che poi sarà tolto, aggiungere il riso e lasciarlo tostare qualche minuto, mescolare continuamente, bagnare con poco vino bianco, farlo evaporare ed aggiungere man mano il brodo bollente; dopo 10 minuti aggiungere tutto il pesce, compresi i gamberi crudi ed il liquido delle cozze e delle vongole. Terminata la cottura servire con una spruzzata di prezzemolo.

SPIGOLA ALLA MARINARA

Ingredienti per 6 persone: 5 cl di vino bianco, 1 spigola di circa 1,5 kg , 4 spicchi d’aglio, 30 g di filetti di alici, 150 g di olio extravergine d’oliva, 150 g di pomodori maturi, 4 cucchiai di prezzemolo tritato, 50 g di farina, 500 g di pane casereccio, sale q.b., pepe q.b.

Procedimento

Dopo aver sviscerato, squamato e ben lavato la spigola, tagliarla a tranci in più parti uguali. Mettere a bollire la testa della spigola  insieme a sedano, carota e qualche gambo di prezzemolo. Far cuocere per circa 20 minuti, ricavando così mezzo litro di brodo. Cospargere i tranci di farina, sale e pepe e farli rosolare in olio assieme agli spicchi d’aglio, che poi eliminerete. Aggiungere quindi i filetti di alici e due cucchiai di prezzemolo. Bagnare il tutto con il vino e farlo evaporare, aggiungere poi i filetti di pomodoro, il brodo e far cuocere per 8 minuti. Levare i tranci e far ridurre della metà il brodo. Con il rimanente olio far friggere il pane tagliato a crostoni. Mettere i tranci in una pirofila con i relativi crostoni, e servire bollentissimo.

SARDE AL LIMONE

Ingredienti:  800 g. di sarde, mezzo bicchiere di olio, olio, sale, pepe bianco q.b., 3 foglie di alloro, 1 rametto di rosmarino, 2 limoni, vino bianco q.b.

Procedimento:

Preparare le sarde, togliendo teste ed interiora, e lavarle.

Allinearle in una teglia unta d’olio, salarle, spolverarle con pepe macinato al momento, cospargerle con un trito di foglie d’alloro e rosmarino, irrorarle col sugo dei limoni e qualche cucchiaio di vino bianco. Porre in forno per circa 20 minuti a fuoco moderato, irrorando spesso le sarde con il sugo di cottura.

SEPPIE RIPIENE

Ingredienti per 5 persone: kg 1,200 di seppie pulite della lunghezza di 10-12 cm, 150 g di mollica di pane grattugiato, 3 uova, 50 g di pecorino, 30 g di capperi dissalati, 1 spicchio d’aglio, 1 cucchiaio di prezzemolo tritato, 100 g di pomodori rossi, 1 dl di olio extravergine d’oliva, sale e pepe q.b.

Procedimento

Lavare con cura le seppie ed asciugarle.

Tritare finemente i ciuffi delle seppie, aggiungere la mollica di pane, il pecorino, i pomodori tagliati a dadini, le uova, il prezzemolo ed i capperi tritati; condire con sale e pepe, amalgamare molto bene per formare un composto di media compattezza.

Farcire il corpo delle seppie senza eccedere nella quantità, chiudere con uno stecchino per non far fuoriuscire il ripieno e disporre le seppie in un tegame che le contenga strette; condire con sale, pepe ed olio, cuocere in forno a 180°C per circa 20 minuti e servire calde con sopra il fondo di cottura ed un pizzico di prezzemolo tritato.

BACCALA' AL VINO BIANCO CON PORCINI

Ingredienti per 4 persone: 800 g di baccalà già ammollato, 200 g di cipolla, 300 g di funghi porcini freschi, un mazzetto di prezzemolo, 1 dl di vino bianco secco, 1 dl di olio extravergine di oliva,  sale e pepe q.b.

Procedimento

Spellare il baccalà e tagliarlo a pezzi. Versare in un tegame l’olio, unire la cipolla affettata e farla imbiondire su fuoco moderato, aggiungere i funghi tagliati a fette, bagnare con il vino bianco, farlo ridurre di metà, allinearvi i pezzi di baccalà, condire con pepe e se necessita poco sale, aggiungere qualche cucchiaio d’acqua e continuare la cottura a recipiente scoperto per circa 10 minuti.

Togliere dal fuoco, spruzzare con il prezzemolo tritato e portare subito a tavola.

POLPETTE DI BACCALA'

Ingredienti per 5 persone: 800 g di baccalà già ammollato, 100 g di parmigiano grattugiato,150 g di mollica di pane bianco raffermo, 3 uova, profumo di noce moscata, 50 g di prezzemolo tritato, 1 spicchio d’aglio, 50 g di farina, sale e pepe q.b.

Procedimento

Fare bollire il baccalà per circa 5 minuti in poca acqua aromatizzata con sedano, carota e cipolla. Eliminare le spine e lasciarlo raffreddare.

In una terrina sminuzzare con le dita il baccalà, poi unire il formaggio, la mollica di pane, l’aglio e il prezzemolo finemente tritati, la noce moscata, le uova, il sale e il pepe. 

Amalgamare fino a formare un composto omogeneo, poi fare delle polpette rotonde e leggermente schiacciate e passarle nella farina.

Friggere in abbondante olio extravergine di oliva molto caldo. Servire caldo.

ZUPPA DI PESCE PORTO D'ANZIO

Ingredienti per 4 persone: 200 g di calamari, 200 g di polipetti, 400 g di rombo, 250 g di coda di rospo, 150 g di code di gamberi, 200 g di pesce spada, 400 g di cozze, 200 g di seppioline, 300 g  di vongole, 1 carota, 1 cipolla, 1 gambo di sedano, 300 g di pomodori maturi, 2 spicchi d’aglio, 1 mazzetto di prezzemolo, 1 dl di olio extravergine d’oliva, 8 fette di pane casereccio tostato, sale, pepe e poco peperoncino. 

Per il brodo di pesce: le lische e le teste del pesce utilizzato per la zuppa, cipolla, carota, gambi di prezzemolo, 1 foglia di alloro, granelli di pepe, un bicchiere di vino bianco secco.

Procedimento

Preparare innanzitutto il brodo di pesce, facendo cuocere tutti gli ingredienti in un litro d’acqua per circa 30 minuti e poi filtrare.

Pulire le seppie, i calamari e i polipetti, lavarli e dividerli in due parti, eliminare l’osso centrale e tutte le pellicine,  staccare i filetti dalla coda di rospo, lavarli e tagliarli a pezzi. Raschiare le cozze e lavarle accuratamente; fare lo stesso con le vongole. Sgusciare i gamberi. Squamare il rombo e ricavare i quattro filetti. Mettere le cozze con le vongole in una padella e farle aprire sul fuoco moderato con un coperchio, scuotendo di tanto in tanto la padella; togliere dal fuoco, staccare i molluschi dal guscio , tenendo da parte qualche cozza e qualche vongola intera per guarnire, filtrare il liquido di cottura e tenerlo da parte.

Mettere l’olio in un tegame con l’aglio schiacciato, fare leggermente imbiondire, aggiungere un cucchiaio di prezzemolo tritato, poco peperoncino, i pomodori tagliati a dadini , il liquido di cottura di cozze e vongole, un pizzico di pepe ed adagiare il pesce incominciando dai calamari, le seppie, i polipetti ed il brodo in giusta misura, far cuocere a fuoco moderato per circa 15 minuti. Aggiungere la coda di rospo, il pesce spada, il rombo e continuare a cuocere per 5-6 minuti. Unire le cozze, le vongole e le code di gamberi e terminare la cottura.

Servire con guarnizioni di cozze, vongole e prezzemolo tritato, accompagnando con le fette di pane leggermente tostate.

TONNARELLI AL NERO DI SEPPIA

Ingredienti per 4 persone: 300 g di tonnarelli freschi al nero di seppia, 300 g di seppie di media grandezza, 50 g di cipolla, 50 g di olio extravergine d’oliva, 1 mazzetto di prezzemolo, 1 spicchio d’aglio, 1/2 bicchiere di vino bianco secco,  300 g di pomodori rossi maturi, sale e pepe q.b.

Procedimento

Pulire le seppie, privarle della pellicina interna ed esterna, eliminare l’osso e gli occhi, staccare il sacchetto contenente il nero, aprirlo, metterlo in una ciotola e diluirlo con 2 cucchiai d’acqua. Lavare le seppie, asciugarle e tagliarle a listarelle. Tritare la cipolla, schiacciare l’aglio, tritare il prezzemolo; scottare i pomodori in acqua in ebollizione, scolarli, privarli della buccia e tagliarli a dadolini.

In una pentola portare ad ebollizione l’acqua per i tonnarelli. 

Mettere l’olio in una padella,  aggiungere la cipolla e l’aglio e fare appassire senza lasciarli colorire, eliminare l’aglio, aggiungere le seppie e farle rosolare per 2-3 minuti, bagnare con il vino bianco, aggiungere il nero, i pomodori, insaporire con sale e pepe e far cuocere per circa 5 minuti.

Cuocere i tonnarelli, scolarli, saltarli in padella e servire con prezzemolo tritato.

PAPPARDELLE AL SUGO DI LEPRE

Ingredienti per 6 persone: 600 g di pappardelle, 600 grammi di polpa di lepre, 100 g di burro, 100 g di olio extravergine di oliva, 150 g di pancetta di maiale, 200 g di cipolla, 200 g di sedano, 200 g di carote, sale q.b.,  pepe q.b., 80 g di farina, mezzo lt di vino rosso, 1 lt di brodo, 100 g di concentrato di pomodoro, 500 g di pelati, 2 foglie di alloro, salvia q.b.

Procedimento

Mettere in un recipiente la lepre dopo averla tagliata a bocconcini; aggiungere poi sedano, carote, cipolle tagliati a milleroix, aggiungere le foglie di lauro, salvia e vino rosso, far marinare per due ore. Scolare dalla marinata la polpa di lepre, infarinarla e farla rosolare in una padella con l’olio. Contemporaneamente mettere in una casseruola la pancetta tagliata a cubetti con olio e burro insieme alla milleroix, facendoli rosolare; aggiungere la lepre, bagnando poi con il vino della marinatura. Dopo aver fatto evaporare il vino aggiungere il concentrato di pomodoro e i pelati con l’aggiunta dl brodo, far cuocere a fuoco lento per circa 60 minuti. Estrarre la lepre dal sugo, frullare il tutto, successivamente salare e pepare, unire il tutto e far ridurre a secondo della densità. Far cuocere in acqua salata le pappardelle, scolarle al dente, mantecare il tutto. Servire fumante.

QUAGLIE STUFATE

Ingredienti per 6 persone: 6 quaglie, burro, 40 dadini di lardo, sale, pepe, 50 dadini di pane, cognac.

Procedimento

Nettare le quaglie, fiammeggiarle, risciacquarle, asciugarle in una salvietta e metterle in un solo strato in una piccola casseruola con 50 grammi scarsi di burro ed il lardo ritagliato in dadi della grandezza di un dado da giuoco. Condire con sale e pepe e mettere la casseruola su calore moderato, chiudendo bene col suo coperchio.

Mentre le quaglie cuociono e imbiondiscono, friggere nel burro o nello strutto i dadini di mollica di pane della stessa grandezza  di quelli di lardo.

Passare un ramaiolo di acqua bollente in una terrina, gettare via l'acqua e asciugare sollecitamente il recipiente nel quale metterete le quaglie, i dadini di lardo, i dadini di pane e qualche tocchetto di burro.

Levare con un cucchiaio tutto il grasso della casseruola nella quale cossero le quaglie, diluire con un bicchierino di cognac il fondo della cottura staccandolo con un cucchiaio di legno, e con questa salsetta innaffiare le quaglie.

Coprire la terrina col suo coperchio e  portare immediatamente in tavola.

QUAGLIE ALLA CACCIATORA

Ingredienti per 6 persone: 6 quaglie, 100 g di burro, 300 g di lardo, sale q.b, pepe q.b., 500 g di funghi porcini, 1 bicchiere di vino bianco, 500 g di pomodori pelati, 500 g di pane casereccio, 2 foglie di lauro, 3 spicchi d’aglio, 100 g di olio extravergine d’oliva, 2 cucchiai di prezzemolo.

Procedimento

Nettare le quaglie, fiammeggiarle, risciacquarle, asciugatele con una salvietta. Metterle in una casseruola con il burro, il lardo tagliato in dadini e due spicchi d’aglio, far cuocere su calore moderato, aggiungere sale e pepe, coprire la casseruola con il suo coperchio. Mentre le quaglie cuociono e imbiondiscono far tostare il pane, tagliato a fette, in forno. In una padella mettere olio e aglio  e i funghi porcini trifolati, saltare il tutto ed infine aggiungere i pomodori pelati. Togliere il lardo dalla casseruola dove cossero le quaglie, diluire il fondo di cottura con il vino, setacciarlo e far cuocere ancora finché il vino non evapori, aggiungere a questo i funghi porcini precedentemente trifolati. Disporre le quaglie in una pirofila con sopra la salsetta e una manciata di prezzemolo; attorno alle quaglie disporre i medaglioni di pane tostato. Servire ben caldo.

RANE FRITTE DORATE

Ingredienti per 1 persona: da 10 a 12 cosce di rana di taglia media, uovo, sale, pepe, farina, olio per friggere.

Le rane sono state per vari secoli, un cibo comune e “povero” oggi invece costituiscono un piatto costoso e ricercato. In prevalenza delle rane si consumano le cosce, che hanno un’ottima carne, bianca e gustosa, di facile digestione. Il resto del corpo serve in genere per preparare brodi o salse che completano le ricette in umido. Altro sistema di cottura molto usato è la frittura.

Prima di essere usate per la cottura, le rane hanno bisogno di una preparazione preliminare: tagliare loro la testa quando sono ancora vive, spellarle ed eliminare la vescichetta del fiele. Tagliare le estremità delle zampette e lasciarle spurgare in acqua fredda per circa un’ora. Sgocciolarle, asciugarle e separare le cosce dal resto della carcassa, che essendo assai ossuta, viene utilizzata solo per la preparazione dei brodi e delle salse.

Per  eseguire la ricetta proposta, preparare le rane per la cottura come descritto sopra, asciugare le  coscette, salarle, peparle, passarle nella farina e nell’uovo sbattuto, e friggerle in olio caldo. Devono risultare ben dorate, servirle molto calde.

FAGIANO ALLA NETTUNESE

Ingredienti per 4 persone: 1 fagiano di circa kg 1,100; 500 g di funghi galletti, 300 g di lardo, 200 g di fegatini di pollo, 1 dl di vino Cacchione, 100 g di burro, 100 g di olio extravergine d’oliva, sale q.b., pepe q.b.

Procedimento

Fiammeggiare il fagiano. Tagliare a cubetti il fegato del fagiano, i fegatini di pollo e i funghi; tagliare a dadini metà del lardo. Amalgamare bene  il tutto, salare, pepare e con questo composto farcire il fagiano e cucire con del filo l’apertura posteriore. Lasciar frollare in frigo per 24 ore. Con il rimanente lardo tagliato a fettine foderare il petto del fagiano, legarlo con lo spago ed imburrarlo. Mettere in un tegame e cuocere in forno per circa 50 minuti, glassandolo spesso. Scolare il grasso, bagnare con il vino e far evaporare. Disporre il fagiano su un piatto da servizio, irrorarlo con il sugo di cottura e servire.

MORSELLETTI

Ingredienti: 1 kg di miele, 1 kg di frutta secca (noci, nocchie, pinoli, mandorle), 1,3 kg di farina, 1 bicchiere di olio.

Procedimento

Disporre la farina a fontana, aggiungere la frutta secca, il bicchiere di olio e il miele sciolto tiepido.

Amalgamare il tutto molto bene; formare dei filoni e tagliarli a rombi.

Cuocere in forno a 150° C per 30-35 minuti.

TOZZETTI

Ingredienti: 200 g di zucchero, 500 g di farina, 100 g di margarina, 200 g di mandorle, 3 uova, una scorza di limone grattugiato, 1/2 bicchiere di latte, 1 bustina di lievito, un pizzico di sale.

Procedimento

Disporre la farina a fontana, aggiungere lo zucchero, il sale, le uova, il limone grattugiato e mescolare.

Unire la margarina sciolta ed intiepidita, il latte e da ultimo le mandorle tagliate.

Formare un impasto che dividerete in tre filoni, e sistemarli su una piastra da forno imburrata.

Cospargerli di zucchero e cuocere a 170°C per 35 minuti.

Farli raffreddare e tagliarli a piccoli parallelogrammi.

Rimettere poi  i biscotti in forno a seccare per 10 minuti a 100°C.

PIZZA SBATTUTA

Ingredienti: 6 uova, 200 g. di zucchero, 200 g. di farina, 1 buccia di limone

Procedimento

In una terrina dai bordi alti battere le 6 uova con lo zucchero e la buccia di limone. Se si usano le fruste elettriche bastano 15 minuti; se si usa la frusta manuale occorrono 30 minuti. Quando il tutto è ben montato aggiungere la farina setacciata, amalgamando delicatamente. Infornare per 30/45 minuti in forno caldo a 180° C.

