
TRIGLIE AL PROSCIUTTO

Ispiratealla ricetta n. 468

Cuoca PatriziaMazza

Impegno Medio

Tempo 45 minuti

più 1ora di marinatura

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

8 triglie di scoglio
5 fette di prosciutto crudo

salvia (20 foglie)
burro

pangrattato
limone
olio extravergine di olivo

sole

pepe

Pulite attentamentele triglie:
sottoun filo di acqua

corrente, poi passateuncoltello affilato

rasentela lisca, aiutatevi con undito

e separatela liscadalla polpa anche

dall
'

altro lato; spezzatela lisca

dalla parte della testae tagliate
con le forbici l attaccaturadalla parte
della coda; infinesciacquateletriglie
e accomodatele in unapirofila.

Preparate una marinatacon il succo

di 1 limone, 4 cucchiai di olio, sale
e pepe e versatelasulle letriglie nella

pirofila; copritecon pellicolae ponete
a insaporire infrigorifero per ora.

Cospargete con il burro 8-10foglie
di salviae il fondo di un' altra pirofila.
Farciteil ventredelle trigliecon una

foglia di salvia imburrata; passate
i pescinel pangrattato. Dividetele fette

di prosciuttoa metà.Adagiatele triglie
nellapirofila alternandolecon il

prosciutto, irroratecon la marinata

e aggiungetele foglie di salviarimaste.

Infornate 0180°C per 15-20minuti.

PESCE COL PANGRATTATO

Ispiratoalla ricetta artusiana n. 460

Cuoca Mania Mercuriali

Impegno Medio

Tempo 45 minuti

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

500 g 4 filetti di nasello

con la pelle
250 g latte

60
g pangrattato

20 g farina

burro

olio extravergine di oliva

maggiorana
noce moscata

limone - sale - pepe

OTTOBRE 2022 RICETTARIO

Accomodate i filetti di nasello
suungrande foglio di carta da forno

conditelicon 2 cucchiaidi olio, sale

pepe, maggiorana; chiudeteil cartoccio

e infornateloa 180°C per 20-25 minuti.

Unavolta pronto, sfornate, lasciate
raffreddoree infinerecuperatela polpa
in grossipezzi.

Preparate intanto la besciamella:
cuocete20g di burro con la farina

ottenendouncompostobiondo (roux);
uniteil latte, freddo, tutto in unavolta

insaporitecon salee pepe e noce

moscatae cuocetela besciamella

per3-4 minutidal levarsidel bollore

sempremescolando.
Imburrate e rivestitedi pangrattato
unapiccola pirofila; distribuitemetà

della besciamellasul fondo, aggiungete
il pesce, scorzadi limonegrattugiata

maggioranatritata, il pangrattato
e fiocchettidi burro.

Infornate 0 180°C per 15minuticirca.

Servitecon foglioline di maggiorana.
Da sapere Si trattadi una ricetta

adatta per recuperarequalsiasitipo
di pescebionco avanzato.

Cappelletti con vongole pag . 53

Una buona scelta per
iprimi piatti

di pesce
al pomodoro è un rosato , fresco

macon acidità non troppo spiccata.
Provate il Langhe Rosy 2021di Pio Cesare

un nebbiolo o cui la piccolo aggiunto

di dona una sfumatura pepato
in sintonia con le vongole.
18,50 euro ,

Ravioli girasole pag . 53

Zucchine ripiene pag . 59

Optate per un bianco di buona

ampiezza e struttura, carezzevole al

palato , come sa essere il Pinot Bianco.

L
'

Alma 2019 prodotto in Friuli
da Le Monde , ècorposo , sapido

e vellutato , con attraenti profumi
di frutta esotica.

25 euro,

ai peperoni pag . 54

Pesce col pangrattato n.460 pag . 57

I
primi piatti coni peperoni stanno

molto bene con un bianco un
po'

aromatico come il Sauvignon.

112021di Arnaldo Caprai minerale

perfetto anche sul pesce.

16euro

Spaghetti di castagne peg . 54

Come legare la dolcezza di zucca

ecastagne con la salsiccia e i
funghi?

Serve un rosso leggiadro , come

le Schiave altoatesine del lago
di Caldaro . IIKalterersee Classico

Superiore Leuchtenberg 2021

di Cantina Caldaro vi conquisterà

con la sua scorrevolezza.

10aura ,

Minestra di passatelli pag .

Bianco, delicato e con un grado alcolico

contenuto . Ecco l
'

identikit del vino giusto.

per la pasta fresca in brodo di pesce.

Ci piace l
'

abbinamento con

il Frescodi Masi Bianco 2021di Masi

un mixdi garganega , chardonnay

e pinot grigio , profumato , disinvolto.

Triglie al prosciutto pag . 57

Letriglie siabbinano con il vino bianco ;

l
'

aggiunta del prosciutto crudo ne richiede

uno di buona intensità . L
'

Abruzzo Pecorino

2020 di Cantina Tollo è molto fruttato e

sapido e i suoi profumi di agrumi esalvia

sembrano fatti apposta per questa ricetta.

Servitelo sui 12°C . 21euro ,

LA CUCINA ITALIANA 57

Tutti i diritti riservati

PAESE : Italia 
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