C.D.A.S. sri

das

SPACCIO AZIENDALE SURGELATI

LE NOSTRE RICETTE
SEMPLICI E VELOCI

AREZZO: LOCALITA' CASANUOVA DI CECILIANO 49/B 52100 AREZZO TEL.0575/321156
FIGLINE: VIA COMUNITA' EUROPEA 13 50063 FIGLINE VALDARNO TEL. 055/0244669




PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.

PAG.
PAG.
PAG.
PAG.

PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.

PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.
PAG.

O NGO UV A WNR

10
11
12

13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

32
33
34
35
36
37

INDICE

TAGLIOLINI ALL'ASTICE

COCKTAIL DI GAMBERETTI

POLPO CON PATATE

RAVIOLI AGLI SCAMPI

INSALATA DI SEPPIE CON CARCIOFI E ARANCIA
INVOLTINI DI PESCE SPADA ALLA SICILIANA

SEPPIE RIPIENE

INSALATA DI BACCALA' CON OLIVE, CARCIOFINI E POMODORI
SECCHI

ANELLI DI TOTANO AL FORNO

SPIEDINI DI CODA DI ROSPO CON VERDURE
TARTARE DI RICCIOLA CON SALSA AL MANGO
CARPACCIO DI BACCALA' MARINATO AL LIME, ARANCIA E PEPE
ROSA

SPAGHETTI CON CANNOLICCHI

VONGOLE ALLA MARINARA

BRODETTO AL GRANCHIO

CALAMARI ALLA GRIGLIA

ORATA AL SALE

RISOTTO ALLO SCOGLIO

PENNE AL CARTOCCIO CON GAMBERETTI

RAZZA AL BURRO NERO

MINI PANINI CON SALMONE, PHILADELPHIA E KIWI
ARAGOSTA ALLA CATALANA

TONNO GRIGLIATO CON CIPOLLE E POMODORI
POLPETTE DI PATATE E PESCE

LUMACHINE AL POMODORO

CODA DI ROSPO ALLO ZAFFERANO

CREMA DI CECI E POLPO

BRUSCHETTA DI MARE

CAPESANTE CON SALSA AL LIMONE

CALAMARI GRIGLIATI AL LIME

ROTOLINI DI FILETTI DI BRANZINO, PANCETTA E ZUCCHINE AL
PROSECCO

FILETTO DI ORATA

TONNO IN CROSTA DI PISTACCHI

CROSTINO CERNIA E PINOLI

GAMBERONI AL LARDO DI COLONNATA

TARTARA DI TONNO

MOSCARDINI IN GUAZZETTO



TAGLIOLINI ALL'ASTICE

Ricetta consigliata per 6/7 persone

Prendere 3 astici e farli scongelare.

Aprire le teste ed eliminare le interiora.

Tagliare il corpo dell'astice a rondelle e a pezzetti chele e testa.

Prendere 2/3 scalogni. Farli a pezzetti e farli rosolare in una padella con
olio extra vergine di oliva. Quindi aggiungere |'astice spezzettato, girando
di tanto in tanto per circa 10 minuti o almeno fino a quando diventa tutto
rosso.

Sfumare con Vecchia Romagna o brandy (circa una tazzina da caffe).
Tagliare circa 15 pomodorini ciliegini a pezzetti piccoli ed aggiungerli
all'astice dopo la sfumata. Girare il tutto per circa 3/4 minuti e poi lasciare a
riposare.

Portare ad ebollizione una pentola di acqua e salare. Mettere a cuocere
quindi i tagliolini.

Scolarli a cottura finita e metterli nel composto dell'astice e far saltare il
tutto per circa 3/4 minuti.

Impiattare aggiungendo un pizzico di prezzemolo tritato finemente.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Astice crudo PAG. 1



Ricetta per 5/6 persone.

Scongelare 500 g di gamberetti.

Portare ad ebollizione una pentola di acqua, quindi salare e versare i
gamberetti e farli leggermente scottare per 4/5 minuti.

Scolare i gamberetti e farli raffreddare.

Una volta raffreddati metterli in una insalatiera e aggiungere maionese e
ketchup. Mescolare fino a far diventare rosato il composto, quindi
aggiungere un po’ di brandy e continuare a mescolare.

Il composto dovra avere una consistenza morbida.

Servire in conchiglia, coppetta o bicchiere, ornando con un pezzetto di
limone o foglie di insalata.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Gamberetti squsciati e devenati Gusci di cappesante
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Ricetta consigliata per 4/6 persone.

Fare bollire 1 kg di polpo per circa 30 minuti in acqua salata (sale grosso).
Dopo averlo fatto bollire, far raffreddare il polpo nell'acqua di cottura per
almeno 1/2 ora.

Scolare il polpo e passarlo sotto I'acqua cercando di togliere |la parte nera
della pelle. Procedere poi a tagliare il polpo a pezzettini.

Prendere 5/6 patate, sbucciarle e farle a pezzetti. Farle cuocere in acqua gia
salata, scolandole tuttavia quando ancora non sono troppo cotte.

Passare le patate sotto lI'acqua fredda per fermare la cottura.

Tagliare a parte 2 cipolline bianche con fronda.

Tagliare molto finemente il prezzemolo ed uno spicchio di aglio.

Prendere un contenitore e mettervi polpo, patate, cipolla, prezzemolo e
aglio.

Condire con olio extra vergine di oliva, sale ed un pizzico di peperoncino.
Mescolare il tutto con cucchiaio e lasciare riposare per 2/3 ore.

Prima di servire aggiungere, a piacimento, una leggera spruzzata di aceto.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Polpo Marocco PAG. 3



RAVIOLI AGLI SCAMPI

Ricetta consigliata per 5/6 persone.

In una padella mettere un po’ di olio e 2 spicchi di aglio.

Prendere 500 g di gamberetti decongelati, di cui alcuni andranno lasciati
interi mentre altri andranno tagliati con mixer insieme ad un filetto di rombo.
Dopo aver fatto rosolare un po’ I'aglio, toglierlo ed inserire i gamberetti,
interi e tagliati, aggiungendo un po’ di sale e peperoncino. Far cuocere il tutto
per circa 10 minuti.

Aggiungere quindi un po’ di burro e 1/2 bicchiere di latte, e lasciare il tuttc

a cuocere per altri 3/4 minuti.

Fare sfumare con 1/2 tazzina da caffé di Vecchia Romagna.

Tagliare 6/7 pomodori ciliegini a pezzetti piccoli e metterli in padella ancora
sul fuoco, quindi girare il tutto e lasciare poi a riposo a fuoco spento.

Cuocere nel frattempo i ravioli in una pentola con acqua gia salata.

A cottura finita, scolarli e metterli nella padella e farli saltare per circa 3/4
minuti nel composto, aggiungengo un po’ di acqua calda di cottura se il
composto risulta troppo asciutto.

Servire nel piatto aggiungendo un po’ di prezzemolo tritato fine.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Gamberetti sgusciati
Filetto di rombo

Ravioli agli scampi
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INSALATA DI SEPPIE CON
FINOCCHI CARCIOFI E ARANCIA

Ricetta consigliata per 6/7 persone.

Fare bollire per circa 25 minuti 1 kg di seppie in acqua gia salata con sale
grosso.

Lasciare riposare le seppie nell'acqua di cottura per 2/3 ore.

Tagliare quindi le seppie a dadini.

Tagliare un finocchio e 2/3 carciofi ben puliti a striscette.

Sbucciare 2 arance. Quindi togliere la parte bianca e i semi e fare a pezzetti.
Mischiare e mescolare seppie, finocchio, carciofi e arance aggiungendo un
filo di olio extra vergine di oliva. Pepe bianco o peperoncino a piacere.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Seppie

PAG. 5



INVOLTINI DI PESCE SPADA
ALLA SICILIANA

Lavare con molta attenzion 12 fettine di pesce spada, evitando di romperle.
Per il ripieno: In una padella versare 2 cucchiai o piu di olio extra vergine di
oliva e fare appassire una cipolla, 25 g di pinoli e 200 g di uva passa a
fiamma bassa.

Togliere quindi il tutto dalla padella e metterlo da parte.

Utilizzando la stessa padella unta con I'olio di prima, versare 200 g di
mollica di pane raffermo e fare leggermente dorare ed ammorbidire, se
necessario, aggiungendo un altro cucchiaio di olio extra vergine di oliva.
Salare e pepare a piacere.

Aggiungere circa 30 g di menta, precedentemente lavata e tagliuzzata, €
mescolare. Finire di ammorbidire il tutto aggiungendo la cipolla, i pinoli e
I'uva passa precedentemente cotta. Amalgamare il tutto e spremere il succo
di 1 arancia.

Fare raffreddare, mescolando di tanto in tanto.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Filetto pesce spada PAG. 6



SEPPIE RIPIENE

augd

Tagliare circa 80 g di pane a cubetti e con mixer frullarlo fino ad ottenere
delle briciole grossolane. Unire 40 ml di latte e amalgamare con le mani.
Lasciare riposare per circa 15 minuti.

Prendere 4 seppie da circa 450 g I'una e pulirle, togliendo testa e denti.
Aprire a libro i mantelli delle seppie, togliendo la parte laterale piu coriacea.
Sminuzzare finemente tentacoli e teste di 2 seppie soltanto. Unire quindi al
composto del pane ed aggiungere anche 1 spicchio di aglio tritato fine, sale,
pepe, una manciata di prezzemolo tritato fine, un uovo intero e circa 80 g di
pecorino grattugiato. Amalgamare il tutto bene con le mani.

Se il composto fosse troppo umido aggiungere una manciata di pangrattato.
Lasciare riposare per 15 minuti.

Farcire quindi le seppie con il composto fatto senza pero metterne troppo,
per evitare una fuoriuscita eccessiva in fase di cottura.

Sigillare quindi con uno stecchino i lembi da cui sono state staccate le teste
delle seppie.

Disporre le seppie e le 2 teste lasciate intere in una teglia oleata.
Spolverizzare con pangrattato la parte con la farcitura. Salare e pepare.
Mettere infine un filo d'olio.

Cuocere in forno preriscaldato a 190°C per circa 35 minuti.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Seppia

PAG. 7



INSALATA DI BACCALA' CON OLIVE
CARCIOFINI E POMODORI SECCHI

Sistemare sul fondo del cestello della vaporiera 4 foglie di limone non
trattate, adagiarvi sopra 400 g baccala tagliato a pezzi e cuocerlo per circa
12 minuti e farlo intiepidire.

Nel frattempo lavare 8 zucchine e tagliarle a fette sottilissime. Salarle e farle
asgiugare su un foglio di carta assorbente per eliminare eventuale acqua di
vegetazione in eccesso.

Su fondo di un piatto da portata sistemare le zucchine e condirle con olio
extra vergine di oliva, sale e pepe.

In una ciotola capiente amalgamare il baccala fatto a pezzi grossolani, le
olive taggiasche, i pomodori secchi e 8 carciofini sott'olio tagliati a quarti,
insaporendo il tutto con un pizzico di sale, pepe nero e olio extra vergine di
oliva.

Versare l'insalata di baccala su fondo di zucchine e guarnire con qualche
foglia di prezzemolo fresco.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Baccala dissalato PAG. 8



Lavare ed asciugare 1 kg di anelli di totano, quindi condirli con olio, sale,
succo di mezzo limone e prezzemolo tritato finemente.

Lavare e asciugare anche 10 g di pomodorini e tagliarli a fette spesse.

Quindi condirli allo stesso modo degli anelli di totano.

Passare gli anelli e le fette di pomodoro nel pane grattugiato, quindi mettere
tutto sulla leccarda rivestita con carta da forno ed infornare a 190/200°C a
forno caldo, per circa 20 minuti.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:
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Anelli di totano
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SPIEDINI DI CODA DI ROSPO
CON VERDURE

Sfilettare una coda di rospo di circa 800 g e tagliarne la polpa a cubetti.
Prendere 40 g di speck tagliato a fettine sottili. Da ogni fettina di speck
ricavare 4 striscioline, salare leggermente i cubetti di pesce ed avvolgerli
nello speck.

Tagliare 1 zucchina a rondelle spesse 1 cm (se sono troppo grandi dividerle
a meta), 1 grosso fungo cremino a spicchietti, 4 pomodorini a meta e infine
2 cipollotti in quartini.

Alternare pesce e verdure negli spiedi. Chiuderli in un foglio di carta forno,
quindi sistemare il cartoccio in una teglia.

Cuocere per circa 12 minuti in forno gia caldo a 200°C.

Nel frattempo frullare una decina di foglie di basilico con olio, il succo di 1
limone ed un pizzico di sale.

Condire gli spiedini con |'olio aromatizzato.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Coda di rospo PAG.10



Tagliare in obliquo, 70 g di pane, ottenendo delle fettine di circa 1/2 cm.
Appiattirle con il mattarello. Quindi sistemarle sulla leccarda cercando di
arrotondarle fissandole con uno spiedino. Tostare per 5 minuti a 250°C.
Per la salsa al mango: sbucciare un mango e tagliarlo a striscioline e poi a
cubetti di circa 1 cm.

Lavare ed affettare 5 g di zenzero fresco, poi spremere il succodi 1 lime e
quello di 1 arancia.

In un pentolino versare il succo degli agrumi, i cubetti di mango e le fettine
di zenzero. Insaporire con un pizzico di sale, 1 cucchiaino di zucchero di
canna, 1/2 cucchiaino di peperoncino in polvere e 1 cucchiaino di curcuma
in polvere. Accendere il fornello per circa 10 minuti girando di tanto in tanto.
Aggiungere un po’ di acqua se la parte liquida si asciuga troppo in fretta.

A fine cottura eliminare lo zenzero e frullare il tutto ottenendo una purea.
Prendere 400 g di filetti di ricciola gia abbattuti. Sminuzzarli finemente ed
insaporire con scorza di 1 limone grattatugiata, sale, olio e pepe.
Impiattate mettendo sul fondo del piatto un po’ di salsa al mango, Quindi
mettere su un coppapasta la tartare e decorare con erba cipollina

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Ricciola PAG.11



CARPACCIO DI BACCALA" MARINATO
AL LIME, ARANCIA E PEPE ROSA

Ricetta per 6 persone.

Prendere un filetto di baccala dissalato di circa 1 kg. Dopo averlo fatto
decongelare tagliarlo trasversalmente, seguendo le fibre della polpa per
ottenere cosi delle fettine di carpaccio (la pelle rimarra cosi eslusa).
Adagiare tutte le fettine in una teglia o vassoio da portata con bordi alti.
Ora preparare la marinata. Spremere 2 arance e 3 lime in una ciotola e
grattugiarne la scorza senza la parte bianca ed unirle al succo.

Sbattere i succhi con una forchetta aggiungendo un filo di olio extra vergine
di oliva, facendo cosi una citronette. Aggiungere un pizzico di sale.
Versare il succo ottenuto sul baccala, massaggiando con le dita affinche la
marinata si insinui in tutto il carpaccio.

Aggiungere un po’ di pepe rosa schiacciandolo leggermente.

Coprire il tutto con della pellicola e lasciare riposare per almeno 2 ore in
frigo prima di servire.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Baccala dissalato PAG.12



SPAGHETTI CON CANNOLICCHI

Spurgare 800 g di cannolicchi in acqua tiepida salata per almeno 1 ora.
Sciacquarli e farli aprire mettendoli in un tegame su fiamma vivace con 1/2
bicchiere di vino bianco secco.

Separare i molluschi dai gusci (tenerne alcuni interi per la decorazione) e
filtrare il liquido sul fondo del tegame.

Tuffare brevemente 500 g di pomodori maturi e sodi in acqua bollente per
poterli pelare facilmente. Eliminare i semi e tritarli grossolanamente.
Rosolare un trito di aglio e peperoncino spezzettato in qualche cucchiaiata
di olio, poi unire i pomodori, salare, moderare la fiamma e cuocere per 15
minuti circa.

Allungare la salsa con il liquido di cottura dei cannolicchi e aggiungere i
molluschi tagliati a pezzetti. Lasciare insaporire ancora 5 minuti, quindi
spostare il tegame dal fuoco.

Nel frattempo cuocere 500 g di spaghetti in abbondante acqua salata.
Scolarli al dente e spadellarli nel sugo, completando con una manciata di
prezzemolo tritato finemente.

Servire guarnendo con cannolicchi lasciati interi.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Cannolicchi PAG.13



VONGOLE ALLA MARINARA

Prendere 1 kg di vongole congelate e passarle sotto I'acqua corrente per
togliere la parte in eccesso di ghiaccio.

Mettere al fuoco un capiente tegame con 1/2 bicchiere di brodo e con 1
bicchiere di acqua.

Portare tutto ad ebollizione su fiamma vivace, unire quindi una presa di sale
1 spicchio di aglio, 1 rametto di rosmarino e versare le vongole sgocciolate.
Coprire e far aprire le conchiglie su fiamma ancora vivace, scuotendo di
tanto in tanto il tegame.

Spegnere il fuoco, cospargere con del prezzemolo tritato finemente e
servire subito, accompagnando le vongole con dei crostini di pane.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Vongole Panapesca PAG.14



BRODETTO DI GRANCHIO

Lavare 8 granchi di medie dimensioni in acqua corrente, quindi spezzare il
carapace con un colpo di coltello, ma senza tagliarli nettamente in due.
Scottare 2/3 pomodori maturi e sodi per pochi secondi in acqua bollente,
per pelarli senza difficolta; privarli anche dei semi e tagliarli a pezzetti.

In un tegame dal bordo alto, far rosolare, in alcuni cucchiai di olio, 2 spicchi
di aglio leggermente schiacciati ed 1 peperoncino privato dei semi.
Aggiungere i pomodori, cuocere per 5 minuti, poi allungare la salsa con 3/4
mestoli di acqua calda salata.

Coprire e proseguire la cottura per 15 minuti, quindi aggiungere i granchi,
cospargere di aromi tritati (prezzemolo, timo e basilico) e regolare di sale.
Cuocere su fuoco dolce ancora 15 minuti prima di servire.

Accompagnare il tutto con fettine di pane brusticato.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Granchi a meta Granchio intero
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CODE DI GAMBERO
CON SALSA Al PEPERONI

Cuocere 1 peperone rosso su pirofila foderata con carta forno bagnata ed
unire 1 spicchio di agliospellato. Cuocere a 220/230 °C per 20/30 minuti
girandolo su tutti i lati.

Prendere 20 code di gambero e sciacquarli in acqua acidulata con il succo di
1 limone, poi asciugare con carta assorbente.

Preparare l'impanatura. Lavare, asciugare e tritare le foglie di 2 rametti di
prezzemolo e 2 di maggiorana.

Unire 6 cucchiai di pangrattato, 1 cucchiaio di zenzero fresco e mescolare.
Sbattere 2 uova.

Passare 20 code di gamberoella farina, poi nelle uova sbattute ed infine nel
pangrattato.

Friggere in padella con abbondante olio di semi ben caldo e sgocciolarli col
mestolo forato. Completa e servi.

Disporre le code di gambero una volta fritte su carta assorbente e farle
asciugare bene.

Spellare 1 peperone rosso, frullarlo velocemente con 3 cucchiai di olio extra
vergine di oliva, 1 cucchiaio di aceto di mele, 1 cucchiaio disalsa di soia ed il
peperoncino. Regolare di sale, mescolare e distribuire la salsina in alcune
ciotoline singole e le code di gambero in pattini individuali. Portare quindi in
tavola Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Code di gambero
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Pulire 2 orate di circa 400 g cad. privandole delle interiora; lavarle e lasciarle
asciugare su un canovaccio pulito.

In una teglia delle dimensioni giuste per contenere il pesce, lasciando poco
spazio libero, distribuire 500 g di sale grosso in uno strato spesso 1 cm.
Sistemare sopra le orate e ricoprire con altro sale.

Cuocere poi in forno gia caldo (180°/200° C) per 20/30 minuti.

Sfornare e spaccare la crosta di sale indurita, facendo attenzione pero a

non rovinare il pesce ed estrarlo evitando il contatto della carne con il sale.
Accompagnare in tavola con olio, pepe e spicchi di limone, e condire il

tutto a proprio piacimento.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Orata intera Orata eviscerata
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RISOTTO ALLO SCOGLIO

Ricetta consigliata per 5/6 persone.

Far soffriggere un po’ di cipolla. Mettere 500 g di riso e farlo tostare 3/4
minuti aggiungendo una noce di burro. Quindi lasciarlo riposare circa 1 ora.
Prendere una busta di preparato per risotto C.D.A.S. da 800 g.

Fare un soffritto con aglio, cipolla, sedano, carota e prezzemolo. Fare
rosolare il tutto con olio extra vergine di oliva. Quindi versare il preparato
per risotto.

Aggiungere un po’ di sale e peperoncino e girare il tutto di tanto in tanto.
Poco prima della fine cottura, fare sfumare del vino bianco.

Nel frattempo mettere in una pentola circa 1,5 litro di acqua e 5/6 cicale di
mare. Portare ad ebollizione ed aggiungere un pizzico di sale ed un filo di
olio. Fare bollire per circa mezzora.

Prendere il riso tostato e versare piano piano il brodo fatto con le cicale di
mare.

Quando mancano 2/3 minuti alla cottura finale del riso, aggiungere il
composto di pesce girando fino a fine cottura.

Servire con un po’ di prezzemolo fresco tritato fine.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Preparato per risotto allo scoglio PAG.18



PENNE AL CARTOCCIO
CON GAMBERETTI

Scaldare dell'olio extravergine di oliva in un tegame e, mescolando, saltare
velocemente 150 g di gamberetti precotti ben sgocciolati. Bagnare con il
vin bianco e lasciar evaporare, quindi spostare il tegame dal fuoco e condire
con sale e pepe macinato al momento.

In un tegamino con dell'olio lasciare ammorbidire 1 cipollotto tritato fine,
unire 100 g di prosciutto affumicato tagliato a dadini e 150 g di pisellini.
Salare, pepare e portare a cottura aiutandosi con un po’ di acqua calda
salata (il sugo deve rimanere morbido).

Quasi a fine cottura, unire anche i gamberetti con il loro condimento e poi
lasciare insaporire.

Cuocere 350 g di penne in abbondante acqua salata e scolarla al dente.
Condirla con un giro di olio ed il sugo di gamberetti e piselli.

Amalgamare il tutto pi versare su un foglio peril cartoccio e chiudere bene i
bordi, non lasciando tuttavia la carta troppo aderente al cibo.

Passare in forno molto caldo (200°C) per circa 5 minuti.

Gamberetti precotti Pisellini PAG.19



RAZZA AL BURRO NERO

Lavare 800 g circa di polpa di razza e dividerla in 4 pezzi.

Lavare le erbe aromatiche: alloro, prezzemolo e timo. Staccare le foglie del
prezzemolo e tenerle da parte, mentre con i gambi del prezzemolo, il ramo
di timo e le foglie di alloro, formare un mazzetto.

Mettere la razza nella pesciera con 1 cipolla bianca affettata e le erbe.
Coprire con acqua fredda salata ed un po’ di aceto (1 dl circa); portare ad
ebollizione e lasciare cuocere per 25 minuti.

Tritare le foglie di prezzemolo tenute da parte e dissalare 1 cucchiaio di
capperi lavandoli bene sotto acqua corrente.

A cottura ultimata, sgocciolare i pezzi di razza su un canovaccio pulito e
togliere pelle e cartilagini. Passarli in forno a 180°C per 2/3 minuti.
Scaldare 100 g di burro sul fuoco, finche non sara diventato di colore
nocciola scuro.

Sfornare il pesce, cospargerlo con il prezzemolo tritato ed i capperi e poi
irrorarlo con il succo di 1 limone ed il burro caldisimo.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:
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MINI PANINI CON SALMONE
PHILADELPHIA E KIWI

Prendere una confezione di mini panini o mini croissant integrali con semi
C.D.A.S. e metterli a cuocere in forno a circa 180° per 18/20 minuti.
Lasciarli quindi raffreddare.

Una volta raffreddati, tagliare i panini/croissant a meta senza tuttavia
dividerli completamente.

Spalmare uno strato di philadelphia su entrambe le parti.

Prendere il salmone affumicato e tagliarlo a striscioline. Metterlo quindi
su entrambi i lati del panino/croissant, lasciandone uscire un po’ dai bordi.
Prendere un kiwi. Tagliarlo a meta nel senso della lunghezza. Farne quindi
delle fette sottili che andranno adagiate sopra il salmone.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Panini C.D.A.S. Mini croissant integrale con semi

PAG.21



ARAGOSTA ALLA CATALANA

In una capiente pentola portare ad ebollizione dell'acqua salata.

Legare 1 aragosta di circa 1 kg ad un cucchiaio di legno, per evitare che si
pieghi durante la cottura ed immergerla nell'acqua a bollore.

Cuocere a fuoco molto basso per circa 15 minuti; spegnere e lasciare
intiepidire nell'acqua.

Intanto preparare una salsina emulsionando abbondante olio extravergine
di oliva con il succo di 2/3 limoni e sale.

Mondare e tritare in modo grossolano 1 cipolla e 2 pomodori maturi e sodi
eliminando tuttavia i semi.

Scolare I'aragosta ed aprirla a meta incidendo il dorso. Togliere il flamento
intestinale ed il sacchetto della sabbia.

Con delicatezza togliere la polpa dal guscio raccogliendo in una ciotola le
uova della femmina o la sostanza cremosa del maschio. Si riuniranno poi
di nuovo alla polpa al momento di condirla.

Tagliare la polpa a pezzi e mescolarla ancora tiepida in una terrina con la
cipolla, i pomodori e la salsina di olio e limone.

Completare con pepe macinato fresco e servire.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:
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TONNO GRIGLIATO
CON CIPOLLE E POMODORI

Lavare 4 trance di tonno di circa 200 g cad. e lasciarle sgocciolare su un
canovaccio pulito.

tagliare 1 cipolla grossa a spicchisottili e farla ammorbidire a fuoco dolce
con poco olio e 4/5 cuchiai di acqua.

Spegnere ed unire 200 g di pomodorini tagliati a meta, 50 g di olive nere,

1 cucchiaio di capperi, le foglioline di un rametto di maggiorana; salare e
pepare, condire con un filo di olio e lasciare riposare il tutto per circa 1 ora.
Cuocere il tonno sulla griglia a calore sostenuto per 6/8 minuti, girandolo
una sola volta.

Servirlo ben caldo, guarnendo con la salsina lasciata a riposo.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Bistecca di tonno
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POLPETTE DI PATATE E PESCE

Lavare 400 g di patate, sbucciarle e lessarle in abbondante acqua salata.

Al termine della cottura, scolarle e passarle con lo schiacciapatate.

Nel frattempo lessare 400 g di polpa di nasello in abbondante acqua salata,
poi aromatizzarla con mezza cipolla e 2 foglie di alloro; quindi scolarla e
sminuzzarla finemente.

Riunire il tutto in una capiente terrina, aggiungere un'altra mezza cipolla
tritata, aggiustare di sale e pepe, e legare gli ingredienti con un uovo un po
sbattuto. Impastare con cura il composto fino a quando sara liscio e ben
omogeneo. Se dovesse essere troppo liquido, incorporare una manciata di
pangrattato o farina.

Prendere |I'impasto con le mani e ricavare delle polpette grosse come un
uovo, passarle prima nella farina e poi in 2 uova leggermente sbattute con
una presa di sale ed infine nel pangrattato.

Scaldare abbondante olio, tuffarvi le polpette e cuocerle finché non saranno
dorate da entrambi i lati. Sgocciolare con la schiumarola e porle su carta
assorbente. Servire calde.

)

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:
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LUMACHINE AL POMODORO

Lavare bene 1 kg di lumachine di mare lasciandole riposare per un'ora in
acqua, aceto e sale, per attenuare l'odore forte che le caratterizza e per
eliminare I'eventuale sabbia trattenuta all'interno.

Preparare un battuto con 2 spicchi di aglio ed un ciuffo di prezzemolo.
Mettere al fuoco un tegame di coccio con abbondante olio. Unire 2/3 filetti
di acciughe spezzettate e, mescolando, scioglierle nel condimento.
Aggiungere il trito di aglio e prezzemolo e, prima che prenda colore, sfumare
con 1/2 bicchiere di vino bianco.

Scomparsa la nota alcolica del vino, versare 400 g di polpa di pomodoro ed
insaporire con sale, semi di finocchio e peperoncino spezzettato.

Lasciare addensare il sugo, quindi unire le lumachine sgocciolate. Cuocere
su fiamma moderata per altri 30/45 minuti. Unire un po’ di acqua calda
salata se il sugo si restringesse troppo.

Servire le lumachine ben calde, eventualmente spolverando con ancora un
po’ di prezzemolo tritato.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:
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CODA DI ROSPO ALLO ZAFFERANO

Lasciare in infusione 12 stimmi di zafferano in 1 dl di acqua tiepida per 10
minuti circa.

Nel frattempo lavare e sgocciolare il pesce su un canovaccio pulito.
Metterlo poi al fuoco in una casseruola insieme con 3/4 cucchiai di olio, 1/2
scalogno tritato, sale, pepe e 1 bicchiere di acqua.

Portare a bollore quindi abbassare la fiamma e proseguire la cottura a fuoco
moderato per 15 minuti circa.

Bagnare il pesce con l'infuso di zafferano, alzare di nuovo la fiamma e poi
lasciare addensare il sugo di cottura per 5 minuti.

Spegnere, spolverizzare con del parmigiano grattugiato e servire subito.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Coda di rospo o rana pescatrice
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CREMA DI CECI E POLPO

Mettere a bagno 160 g di ceci secchi per almeno 12 ore. Quindi sciacquarli
in acqua fredda e metterli in una pentola e coprirli con acqua fredda e poi
cuocerli circa 2 ore finche non sarano morbidi.

Intanto far bollire in una pentola 1 costa di sedano, 1 cipolla dorata e
immergere 1 kg di tentacoli di polpo gia pulito per 2/3 volte tenendolo per
la testa e poi immergerlo completamente e cuocerlo per circa 50 minuti.
Una volta cotto, Isciarlo raffreddare nella sua acqua, sgocciolarlo e farlo

a pezzetti.

Sbucciare 2 spicchi di aglio e tritarlo finemente insieme ad un rametto di
rosmarino. Quindi farlo soffriggere con olio in un tegame.

Scolare i ceci tenendo da parte un po’ di acqua di cottura e passarli con il
passaverdure direttamente nel soffritto.

Aggiungere sale e pepe e lasciare insaporire per circa 30 minuti a fiamma
molto bassa. Se la crema si addensa troppo aggiungere un po’ dell'acqua di
cottura messa da parte.

Servire la crema di ceci in bicchieri monoporzione, aggiungendo il polpo
tiepido e decorare con rametti di rosmarino ed una spolverata di paprika.

Per questa ricetta C. D.A.S._ consiglia:
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BRUSCHETTA DI MARE

Ricetta consigliata per 4 persone.
Fare spurgare 1,2 kg di telline e cozze in acqua e sale per circa 3 ore.
Quindi sciacquarle a lungo sotto acqua corrente.
In una padella antiaderente mettere olio, 1 spicchio di aglio in camicia, 1
peperoncino fresco, le telline e le cozze. Fare schiudere i frutti di mare a
fiamma vivace, sfumare con 1 bicchiere di vino bianco e lasciare cuocere
con il coperchio per pochi minuti.
Una volta cotte, filtrare il brodo con il colino e togliere i frutti dal guscio.
Rimettere in padella il fondo di cottura, le telline e le cozze sgusciate e fare
insaporire a flamma dolce.
Prendere 4 fette di pane cotto a legna e ricavarne dei dischetti usando un
bicchiere, passarli nell'olio e tostarli in forno, strofinandoci sopra 1 spicchio
di aglio.
Sistemare le fette su un piatto da portata, adagiarci sopra circa 300 g di
pomodorini a dadini precedentemente salati, l'intingolo di telline e cozze e
300 g di fiordilatte tagliato a cubetti.
Terminare il piatto con un filo di olio a crudo, uno di colatura di alici ed una
spruzzata di prezzemolo tritato.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Cozze del Cile
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CAPESANTE CON SALSA AL LIMONE

Prendere 4 capesante grandi. Separare il frutto dal guscio e sciacquarli bene
sotto I'acqua fresca e corrente per eliminare I'eventuale presenza di sabbia.
Sciacquare anche i gusci, strofinandoli.

Trasferire i frutti su una teglia rivestita con carta forno. Pennellare quindi
con poco olio.

Preriscaldare il forno a 180°C ed infornare per circa 10 minuti i frutti delle
capesante.

Nel frattempo, lavare bene 1 limone ed un rametto di prezzemolo; quindi
mettere in un pentolino 40 g di burro salato, la scorza del limone grattugiata
il prezzemolo tritato, sale e pepe. Fare rosolare dolcemente per circa 2
minuti scarsi.

Trasferire i frutti delle capesante nei gusci, versare sopra un cucchiaio di
salsa di imone.

Servire subito le capesante con la salsa.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Capesante con guscio Polpa capesante Gusci capesante
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CALAMARI GRIGLIATI AL LIME

Pulire, svuotandoli, i calamari (calcolarne 2/3 a persona). Lavarli molto
bene ed asciugarli con carta da cucina.

Scaldare la griglia o la bistecchiera.

Praticare dei tagli obliqui ad ogni calamaro (solo da una parte) ed adagiarli
sulla griglia, dalla parte non tagliata.

Cuocerli per qualche minuto e girarli cuocendoli ancora per qualche minuto
(attenzione: la cottura prolungata li indurisce).

Preparare a parte un'emulsione con il succo di lime, sale, pepe ed olio extra
vergine di oliva, aggiungendo anche del prezzemolo tritato fine.

Condire quindi i calamari con I'emulsione al lime ed accompagnare con un
calice di prosecco.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Calamari Prosecco Malizioso
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ROTOLINI DI FILETTI DI BRANZINO,
PANCETTA E ZUCCHINE AL PROSECCO

Preparazione per 8 rotolini.

Prendere 4 filetti di branzino, lavarli e togliere la pelle con coltello ben
affilato.

Prendere 200 g di zucchine. Lavarle e tagliarle a fette molto sottili nel senso
della lunghezza; quindi grigliarle qualche minuto per lato su una piastra ben
rovente.

Passare quindi a formare i rotolini. Per prima cosa fare un taglio verticale al
centro di ogni filetto, per ricavare da ognuno 2 filettini piu stretti.

Disporre su un tagliere, una sopra l'altra, 8 fettine di pancetta e adagiarvi
sopra un filettino. Sopra al filettino adagiare infine una fettina di zucchina
grigliata.

Arrotolare il tutto, fissando i rotolini con uno stuzzicadente.

Scaldare I'olio in una padella antiaderente e quando sara abbastanza caldo
mettere i rotolini a rosolare per 2/3 minuti, girandoli spesso su tutti i lati.
Mettere un po’ di sale e pepe, quindi sfumare con del prosecco.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:
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FILETTO DI ORATA ALL'ARANCIA

Lavare ed asciugare 4 filetti di orata. Infarinarli e farli dorare da entrambi i
lati in una padella antiaderente con un 2/3 cucchiai di olio fino a formare
una crosticina croccante.

Bagnare il pesce con il succo di 2,5 arance Tarocco e lasciare addensare a
fuoco medio per circa 5 minuti. Salare e pepare.

Aggiungere quindi 2 cucchiai di panna liquida da cucina e mescolare fino a
formare una salsina assieme al succo di arancia.

Lasciare ancora un po’ sul fuoco fino a cottura ultimata del pesce.
Mettere 3 cucchiai di pinoli e 3 cucchiai di uvetta (precedentemente
rinvenuta in acqua tiepida) a tostare in un padellino con un filo di olio.
Quindi tritare pinoli e uvetta in modo grossolano.

Tagliare a fettine sottili mezza arancia pelata al vivo.

Servire il pesce accompagnandolo con un cucchiaio della salsina all'arancia
e spolverizzare con il trito di pinoli e uvetta, un pizzico di origano e ancora
un po’ di pepe ed una fettina di arancia.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:
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TONNO IN CROSTA DI PISTACCHI

Ricetta consigliata per 2 persone.

Nel tritatutto, radunare 100g di pistacchi di Bronte, 2 cucchiai di prezzemolc
1 cucchiaio di senape e 1 spicchio di aglio, quindi frullare, avendo cura di
fare pause frequenti per non surriscaldare i pistacchi.

Unire quindi 4 cucchiai di olio extra vergine di oliva, il sale ed il pepe e
frullare ancora, fino ad ottenere una sorta di pesto granuloso.

Foderare una teglia con carta da forno, quindi rivestire 2 fette di filetto di
tonno alte 1,5-2 cm, con il composto di pistacchi preparato, premendo
leggermente con il dorso di un cucchiaio per compattarlo.

Cuocere in forno elettrico ventilato preriscaldato a 200°C per circa 10/15
minuti.

Sfornare il tonno in crosta di pistacchi e servire subito.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Bistecca di tonno
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CROSTINO CERNIA E PINOLI

Ricetta consigiata per 4/5 persone.

Prendere 2/3 filetti di cernia. Farli scongelare e tagliarli a pezzetti irregolari.
Prendere una padella, aggiungere un po’ di olio extra vergine di oliva e 2
spicchi di aglio, facendoli dorare bene per poi toglierli dalla padella.
Mettere quindi la cernia nella padella e girarla ripetutamente.

Aggiungere una noce di burro e dei pinoli, in parte interi ed in parte
precedentemente mixati.

Girare il tutto per circa un paio di minuti.

Disporre il composto su crostini ed aggiungere a guarnizione qualche
pinolo intero o un filo di erba cipollina.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

O R

Filetto di cernia
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GAMBERONI AL LARDO
DI COLONNATA

Ricetta consigliata per 2/3 persone.

Decongelare n. 10 gamberoni argentini con testa.

Sgusciare i gamberoni, lasciando tuttavia testa e codino.

Avvolgere i gamberoni con lardo di colonnata, nella parte sgusciata.
Disporre tutti i gamberoni in una teglia da forno foderata con carta forno.
Cuocere per circa 10/12 minuti.

Servire i gamberoni adagiandoli su un letto di rucola e/o con I'aggiunta di
sottili fette di arancia.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Gamberoni argentini Arbumasa L1 e L2 conf. 2 kg
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TARTARA DI TONNO

Ricetta consigliata per 4/5 persone.

Lasciare scongelare molto bene 500 g di bistecca di tonno.

Porre il tonno sopra un tagliere e con un coltello grande, tagliarlo quasi a
poltiglia.

Mettere il tonno tagliato in un contenitore, aggiungendo sale, pepe bianco €
un po’ di olio extra vergine di oliva.

Mescolare il composto e lasciare a riposo per 2/3 ore.

Trascorso il tempo di riposo, aggiungere un po’ di succo di limone e
mescolare il tutto.

Mettere quindi il composto in uno stampino e servire

su un letto di rucola. Aggiungere a piacere alcuni granelli di pepe colorato.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:

Bistecca di tonno
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MOSCARDINI IN GUAZZETTO

Ricetta consigliata per 4/5 persone.

Fare un soffritto leggero con prezzemolo, cipolla, aglio, sedano e carota.
Mettere 500 g di moscardini scongelati nel soffritto e lasciarli cuocere per
circa 20 minuti e girare di tanto in tanto.

Aggiungere sale, pepe e peperoncino.

Fare sfumare con vino bianco, quindi aggiungere polpa di pomodoro non
troppo fine.

Far cuocere per altri 20 minuti a fuoco lento.

Servire su bruschetta di pane arrostito.

Per questa ricetta C.D.A.S. consiglia:
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Polpo moscardino intero pulito 40/60 Misto per soffritto
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SPACCIO AZIENDALE DI SURGELATI




