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[ prodotts

FILETTI DI SARDA DISTESI

FILETTI DI SARDA MARINATA
INSALATA MARE “ADRIATICO”
PEPERONCINI RIPIENI AL TONNO
FILETTI DI SGOMBRO

FILETTI DI TONNO

PESCE SPADA

FILETTI DI ALICI MARINATE

FILETTI DI ALICI MARINATE C/ALLORO
ALICI MARINATE AROMATIZZATE
FILETTI D'ACCIUGHE C/ALLORO E AROMI
FILETTI D'ACCIUGHE

BOCCONCINI D'ACCIUGHE C/CAPPERI
FILETTI DI SARDA MARINATA
ALIPIZZA (SPEZZONI)

ACCIUGHE SALATE IN LATTINA
VONGOLE AL NATURALE

VONGOLE C/GUSCIO

SUGO ALLE VONGOLE

CONSOMME' DI PESCE (DADO)
CONSOMME' DI PESCE (DADO)

a cubetti “novita” (senza glutammato)

ANy,

tosi k ragaini
-

bonta di mare

COCKTAIL DI SALE E SPEZIE

NERO DI SEPPIA
bustine da 2 e vasi in vetro

BOTTARGA DI MUGGINE

BOTTARGA DI TONNO

TONNO AL NATURALE

SUGO DI TONNO

CREMA DI TONNO CON POMODORI SECCHI
CREMA DI TONNO CON OLIVE NERE
CREMA DI TONNO ALL'ARANCIA
CREMA DI TONNO C/PISTACCHI
CREMA DI TONNO C/MANDORLE
CREMA D'ACCIUGHE

PATE’ DI SGOMBRO

LATTUME DI TONNO

FILETTI DI VENTRESCA DI TONNO
BRICCIOLE DI TONNO
BUZZONAGLIA DI TONNO

INSALATA DI MARE “LUSSO”

SURIMI AL SAPORE DI GAMBERO
FILETTO DI SGOMBRO

ESOTICA E GAMBERI



lo alies marinate

le acciughe




7/:/21/(//0// a//'/a/'aa/a e alicl marinate // rcellaro

tosi L ragaini

bonta <™ di mare

Ingredienti per

8 persone 8 piadine
alici marinate
2 cipolle di tropea
radicchi misti (verdi e rossi)
olio extravergine di oliva
sale

Procedimento

lavate e tagliate finemente le cipolle a rondelle. lavate e asciugate i radicchi poi
tagliateli a striscioline e conditeli con olio e sale. scaldate bene le piadine e guarnitele
con un letto di radicchio, cipolla e le alici a raggera. coprite con un’altra piadina

(se preferite potete aprire una piadina e guarnirla nel mezzo. risultera pia sottile).
servitele ancora calde
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Fantasia & mare alle oo e acelo balsamico W rszellarn

‘L?nﬁikr?%&?!“i
Ingredienti I piatto da portata con le specialita sott’olio
aceto balsamico
4 noci
I carota

I cuore di sedano
1 peperone rosato o verde
olio extravergine di oliva

Procedimento

scolate le specialita dall’olio e disponetele a piacere su un piatto da portata.
tagliate le verdure a filetti sottili e mettetele sul piatto. sbollentate le noci, scolatele,
tagliuzzatele e disponetele sopra le specialita di mare. filate un po’ di olio di oliva,
aggiungete l'aceto balsamico, pochi minuti e il piatto é pronto da gustare

(una variante potrebbe consistere nel sostituire le verdure con patate lessate fredde condite con prezzemolo)
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/nsabata di /Mgﬁ/; fa///b//'e /M/fma/a/‘/'/(/ [ rizettarss

tosi&. raggini
bont i <l

di mare

Ingredienti I confezione di polpi sott’olio
250 gr di fagioli cannellini lessati oppure gia confezionati

I cipolla di tropea

10 pomodorini ciliegia
olio extravergine di oliva
basilico

peperoncino

sale

Procedimento
scolate i polpi dall’olio e disponeteli su un piatto da portata. unite i fagioli scolati,

i pomodorini tagliati a meta e la cipolla affettata finemente.
condite con I'olio, il basilico sminuzzato, il peperoncino e il sale, mischiando

accuratamente
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lartine tricolore con faﬁcz/o//a dr tonno // r1cellaro

tosi L raggini
bont i Wl

di mare

Ingredienti
Per 4 persone 8 fette di pane in cassetta
3 pomodori maturi
bottarga di tonno
4 uova sode
foglie di radicchio verde
formaggio cremoso spalmabile

Procedimento

stendete le fette di pane sulla battilarda e tagliatele in quattro parti.

tagliate a fette non troppo sottili il pomodoro e le uova. tagliate le foglie di radicchio
poco piu grandi delle fette di pane. spalmate il formaggio sulle tartine e adagiatevi
il radicchio, il pomodoro e l'uovo. infine un cucchiaio di bottarga
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Braschette altn pasta (//'aw/a//ée W peroellarrs

tosi L ragaini

bonta < di mare

Ingredienti
Per 4 persone 8 fette di pane casareccio
4 pomodori maturi
2 cipollotti freschi
1 spicchio d'aglio
pasta di acciughe
prezzemolo q.b.
olio extravergine d'oliva q.b.
pepe e sale q.b.

Procedimento

in un tegame scaldate I'olio e fate dorare I'aglio privato dell’anima.
aggiungete le acciughe e fatele sciogliere a fuoco basso, eliminate I'aglio e aggiungete
il prezzemolo tritato.

tagliate a dadini i pomodori lavati e privati dei semi, conditeli con sale, pepe e i cipollotti
tagliati finemente.

bruscate le fette di pane su entrambi i lati e cospargeteli con la salsa
d’acciughe. ricoprite col pomodoro e servite le bruschette ben calde

(potete preparare le bruschette alle acciughe anche in bianco,
con un fetta sottile di mozzarella su cui spargere la salsa)
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Jarta della u{}///'a campana // r1eellaro

tosi L raggini
E 2

bonta di mare

Ingredienti
Per 4 persone 1 confezione di pasta sfoglia
10 filetti di sarda sott’olio
1 grosso cespo di scarola
olive nere
1 confezione di pinoli
uva sultanina
1 spicchio di aglio
olio extravergine d'oliva q.b.

Procedimento
lavate la scarola e sbollentatela in una pentola d’acqua leggermente salata.

in una padella con 4 cucchiai di olio fate rosolare I'aglio, aggiungete i filetti di sarda
e la scarola tagliata grossolanamente mischiando bene per 5/6 minuti.

in una teglia da forno stendete la pasta sfoglia sulla sua carta e versatevi

la scarola, le olive, I'uvetta precedentemente ammorbidita in acqua bollente, i pinoli.
create un bordo tutto intorno con la pasta sfoglia e infornate a 200° per circa 20 minuti




[ rssellar




Friselle con /ﬂe/ﬁemw/' marimnats’ // rcellaro

tosi L raggini
E 2

bonta di mare

Ingredienti
Per 4 persone 3 peperoni (rosso, giallo, verde)
1 spicchio di aglio
I limone
I cucchiaio di capperi in salamoia
I mazzetto di timo
1 cucchiaino di pasta d’acciughe
8 piccole friselle
olio extravergine di oliva, sale, pepe

Procedimento
lavate i peperoni e metteteli interi in una pirofila con mezzo bicchiere di acqua e
cuocete in forno a 200° per 30 minuti.

lasciateli raffreddare un po’ e tagliateli a striscioline, metteteli in una terrina e
conditeli con olio sale e pepe. unite lo spicchio d’aglio tritato insieme a un pezzetto
di scorza di limone, le foglioline di timo, i capperi sgocciolati in salamoia,
la pasta d’acciughe e 4 cucchiai di succo di limone.

coprite con la pellicola e lasciate marinare per qualche ora al fresco.
poco prima di servire, bagnate le friselle con I'acqua, lasciate che

si ammorbidiscano un po’, quindi distribuite i peperoni marinati
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Salatini W perzetiarso

bonta di mare

tosi\ara inj

Ingredienti

Per 30 rotolini 250 gr di pasta sfoglia
30 gr di alici sott'olio in filetti (peso sgocciolato)
I uovo

Procedimento

stendere la pasta sfoglia nello spessore uniforme di un paio di millimetri circa, fino
a formare un quadrato.

tagliare il quadrato di pasta sfoglia a meta, quindi ottenere delle strisce larghe

2 centimetri circa.

mettere su ogni rettangolino un filetto di alice allineandolo tutto da un lato.
piegare il rettangolino a meta e sigillare. arrotolarlo quindi su se stesso.

disporre tutti i grissini cosi preparati in una teglia coperta da un foglio di carta da forno.
sbattere I'uovo in una ciotolina e spennellare i grissini in superficie.

tenere i grissini nel frigorifero fino al momento di cuocerle nel forno a 180°

per 14 minuti circa. servire tiepidi
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72#&‘//(@ alle tre creme // reellaro

tosi L raggini
-

di mare

bonta

Ingredienti
Per 30 tartine 1 confezione di pane per tramezzini
1 confezione di formaggio spalmabile
2 cucchiai di crema di tonno all’arancio
2 cucchiai di crema di tonno alle mandorle
2 cucchiai di crema di tonno ai peperoni arrostiti
1 peperone rosso
I cucchiaio di mandorle
I arancio
I cucchiaio di olio di oliva
sale e pepe

Procedimento

su ogni fetta di pane spalmate come base, prima il formaggio poi le creme
separatamente.

lavate il peperone e fatelo bollire per 10 minuti. tagliatelo poi a striscioline e
conditelo con olio pepe e sale. tagliate in piccoli triangoli I’arancio.

tagliate a filettini le mandorle. ora tagliate ogni fetta di pane in 10 quadretti
che guarnirete con i tre rispettivi ingredienti
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5/;0//4/ Lorehio con /n‘ta/ya e }amh/o/ A rizellario

di mare

tosiLra gini
bonts < g'

Ingredienti
Per 4 persone 300 gr di bigoli
50 gr di olio extravergine di oliva
I cipolla tritata
30 gr di capperi tritati
200 gr di pomodori a cubetti
20 gr di prezzemolo tritato
40 gr di bottarga di tonno,
120 gr di gamberetti

Procedimento

cuocete la pasta in acqua salata.

in una padella riscaldate I'olio e rosolate leggermente la cipolla e la bottarga.
unirete poi i capperi, i pomodori, il prezzemolo ed i gamberi.

versate la pasta nella padella, saltate per qualche secondo a fuoco vivace e
servite subito

14 4

IE‘.
2
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cgaayéeﬁ/aw/'a//ée, capperi e pangrattato [ rizeltards

tosil ragaini
bonta < dlgm;re

Ingredienti

Per 4 persone 400 gr di spaghetti
15 filetti di acciughe
I cucchiaio di capperi
100 gr di pangrattato
olio di oliva
3 spicchi di aglio

Procedimento

in una padella fate imbiondire 2 spicchi di aglio con 2 cucchiai di olio di oliva poi
aggiungete le acciughe. fate cuocere pochi miunuti fino a che non si saranno sciolte.
nel frattempo cuocete al dente la pasta.

in una padellina mettete un cucchiaio di olio di oliva con 1 spicchio di aglio a fuoco
vivace, aggiungete il pangrattato e i capperi per altri due minuti girando con un
cucchiaio di legno, il pane deve appena colorarsi.

scolate la pasta e versatela nella padella con le acciughe per farla saltare un poco.
aggiungete anche il pane, un altro minuto ancora in padella e spegnete il fuoco

la pasta é pronta da servire accompagnata da un buon bicchiere di vino rosso
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// accheroncin’ sarde e sardon/ // rrcellar(o

tosik raggini

bont3 <™ di mare

Ingredienti

Per 4 persone 400 gr di sedanini
5 filetti di sarde
250 gr di sardoni sfilettati
10 pomodori ciliegini
un pizzico di peperoncino
olio extravergine di oliva
I spicchio di aglio

Procedimento

in una padella fate imbiondire I'aglio in camicia e schiacciato, con 3 cucchiai di olio
poi aggiungete le sarde. fate cuocere pochi miunuti fino a che non si saranno

quasi sciolte. aggiungete i sardoni e i pomodorini continuando la cottura per altri
quindici minuti. cuocete al dente la pasta in acqua poco salata.

scolate la pasta e versatela nella padella con il sughetto ottenuto, fatela saltare
per qualche minuto ancora. servitela ben calda




/€ rrceltaro
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£, /}a Cons /b/'wa/(t/ cavol) e aw/'a//ée // ricellaro

bonta di mare

tosi\ara inj

Ingredienti
Per 4 persone 400 gr di rigatoni
7 filetti di acciughe al peperoncino
1 cavolfiore di circa 600 gr
un pizzico di peperoncino
olio extravergine di oliva
1 spicchio di aglio

Procedimento

in una padella fate imbiondire I'aglio in camicia e schiacciato con 3 cucchiai di olio
poi aggiungete le acciughe. fate cuocere pochi miunuti fino a che non si saranno
quasi sciolte. aggiungete una parte di soli fiori del cavolo affettati e continuate la
cottura per altri quindici minuti. cuocete al dente la pasta in acqua salata insieme
al resto del cavolo gia lavato e ripulito dei gambi piu duri.

scolate pasta e cavoli e versatela nella padella con il resto, fatela saltare per qualche
minuto ancora in padella. servitela ben calda
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Spaghett; dellvara A rizeltaris

tosi L raggini
bont: Wl

di mare

Ingredienti
Per 4 persone 400 gr di spaghetti
4 filetti di acciughe
250 gr di tonno
il succo di un limone
I cipolla dorata
olio extravergine di oliva
I spicchio di aglio

Procedimento

in una padella fate imbiondire I'aglio intero con la cipolla affettata e qualche
cucchiaio di olio. intanto cuocete al dente gli spaghetti in acqua salata.

togliete I'aglio dalla padella, abbassate la fiamma e fate cuocere la cipolla per dieci
minuti aggiungendo un cucchiaio di acqua di cottura della pasta.

aggiungete le acciughe, ancora qualche minuto e unirete il tonno sbriciolato che
farete insaporire mischiandolo al sughetto di cipolla e acciughe poi aggiungete
il succo di limone, pochi minuti di cottura e versate in padella la pasta scolata
facendola saltare a fuoco vivace. servitela ben calda
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Orecehiette con htta/o//a e /M/;wa’a/‘//(/ // rrcellaro

tosi\n raggini
bont s Wl

di mare

Ingredienti
Per 4 persone 400 gr di orecchiette
400 gr di pomodori ciliegia
2 spicchi di aglio
I cipollotto bianco fresco
12 foglie di basilico
pepenero macinato a mulinello
bottarga di tonno (15 gr)
4 cucchiai di olio extravergine di oliva

Procedimento

mettete a lessare la pasta in abbondante acqua bollente salata. lavate i pomodorini
e tagliateli in quattro parti. schiacciate due spicchi d’aglio poi metteteli in una padella
con Il'olio e il cipollotto fresco tagliato a fettine sottili; fate appassire il tutto.
aggiungete i pomodorini e fate cuocere a fiamma moderata fino a che il pomodoro
si sara ammorbidito ma non spappolato. a questo punto aggiustate di sale e poi
spegnete il fuoco. fate saltare nel sughetto qualche secondo la pasta scolata,

unite le foglie di basilico tagliate grossolanamente e pepate a piacere.

aggiungete poi la bottarga e mescolatela con gli altri ingredienti.

guarnite le orecchiette con bottarga e pomodorini con foglie di basilico

fresco e servite immediatamente
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Broceol) faﬁfa//e, aliei e olive nere e llaro

tosik raggini

bont3 <™ di mare

Ingredienti
Per 4 persone 400 gr di pasta formato farfalle

800 gr di broccoli

6 filetti di alici marinate al peperoncino

16 olive nere

4 scalogni

4 spicchi di aglio

4 cucchiai di olio extravergine di oliva

pepe nero macinato al momento

sale
Procedimento
lavate i broccoli e staccate le cimette dal torsolo.
cuocetele per 15 minuti a vapore, oppure lessatele per 8 minuti in abbondante
acqua salata e scolatele accuratamente per non romperle.
scolate i filetti di alici, tamponateli con carta da cucina e spezzettateli grossolanamente.
snocciolate le olive e spezzettatele.
affettate finemente gli scalogni, spellate I'aglio e soffriggeteli in una capace padella
con I'olio. quando saranno ben dorati aggiungete le alici, le olive e proseguite per
qualche istante la cottura. unite i broccoletti nella padella saltandoli per qualche
minuto, aggiungete un pizzico di pepe e regolate di sale
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f/ﬂayée ¢t/ alle M/(//a/e // r1cellaro

tosi L ragaini

bonta <™ di mare

Ingredienti
Per 4 persone 400 gr di spaghetti
I confezione di vongole sgusciate
I confezione di vongole intere con guscio
10 pomodorini pachino
2 spicchi di aglio
4 cucchiai di olio extravergine di oliva
un ciuffetto di prezzemolo freschissimo
sale

Procedimento

in una capiente padella mettete a imbiondire I'aglio intero nell’olio, aggiungete i
pomodori tagliati finemente. dopo 10/12 minuti aggiungete tutte le vongole e un poco
alla volta la loro acqua, lasciando insaporire ancora 10/15 minuti.

nel frattempo fate cuocere la pasta in acqua bollente e leggermente salata.
versate gli spaghetti nella padella insieme al prezzemolo tritato,

fate saltare un minuto e servite
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S zfmzza/ﬁ/oe 74 /’/(fe/o/(a l // ricellaro

tosik raggini

bont3 <™ di mare

Ingredienti
Per 4 persone 400 gr di strozzapreti
1 spicchio di aglio
400 gr di pomodori polpa
8 filetti di acciughe al peperoncino
2 cucchiai di capperi
sale q.b.
3/4 cucchiai di olio extravergine di oliva

Procedimento

tagliate finemente i filetti di acciughe. in una padella antiaderente fate scaldare I'olio
e aggiungete uno spicchio d'aglio schiacciato. fate insaporire per qualche secondo;
quindi unite i filetti di acciuga tritati e fateli soffriggere per bene nell'olio mescolando
con un cucchiaio di legno.

unite la passata di pomodoro, lasciate cuocere a fuoco basso per una decina di minuti.
trascorso questo tempo unite i capperi (se utilizzate dei capperi sotto sale ricordatevi
di sciacquarli bene prima di aggiungerli al sugo) e concludete aggiustando di sale.
mentre il sugo termina la cottura, cuocete gli strozzapreti in abbondante acqua salata,
scolateli al dente e trasferiteli direttamente in padella. fateli quindi saltare

nel sugo piccante per due minuti prima di impiattarli
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/% ezze maniche Lerra e mare // r1eellaro

tosi k raggini

bonta <™ di mare

Ingredienti
Per 4 persone 350 gr di pasta mezze maniche
150 gr di funghi champignon - 70 gr di bricciole di tonno
4 cucchiai di olio di oliva - 250 ml di pomodori pelati
200 gr di fagioli cannellini lessati
1 spicchio di aglio - 2 cucchiai di prezzemolo tritato
30 gr di acciughe sbriciolate
sale q.b. - pepe macinato fresco a piacere
1 piccola cipolla (circa 120 gr)
90 ml di vino bianco

Procedimento
tritate finemente la cipolla, mettetela in un tegame abbastanza ampio con 4

cucchiai d'olio e fatela appassire pochi minuti a fuoco dolce. aggiungete quindi uno
spicchio d’aglio intero. sgocciolate il tonno, versatelo nel tegame, aggiungete il
prezzemolo tritato e le acciughe. pulite e tagliate a fettine sottili i funghi

e aggiungeteli al sugo continuando la cottura fino a quando i funghi non avranno
perso la loro acqua. aggiungete i cannellini, saltate velocemente il tutto per 2 minuti
e sfumate con il vino bianco, lasciatelo evaporare tutto,; eliminate I'aglio e aggiustate
di sale. unite ora la passata di pomodoro, mescolate con cura e fate cuocere

per una decina di minuti, poi aggiungete il pepe nero. scolate la pasta al dente
precedentemente lessata in acqua salata e versatela nel sugo.

fate cuocere un paio di minuti. servite la pasta ben calda spolverizzando
eventualmente con dell’altro prezzemolo tritato
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Pasticero di wora alla ion‘a/ya // r1celbaro

tosiL ragaini
bont s Wl

di mare

Ingredienti

per 4 persone: 6 uova
50 gr di bottarga
1 spicchio d'aglio
2 cucchiai di prezzemolo
4 cucchiai di olio di oliva
sale e pepe

Procedimento

fate soffriggere nell’olio, I'aglio e il prezzemolo tritati evitando che il prezzemolo
secchi troppo. sbattete le uova con sale e pepe e aggiungete la bottarga, mescolando
bene. versate e fate cuocere le uova nella padella con aglio e prezzemolo

a fiamma vivace mischiando velocemente, fate dorare pochi istanti e servite
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Frittatine ;/a/rr/a%/e zacchine // r(0e0Lar(0

tosi L ragaini

bonta <@ di mare@

Ingredienti

per 4 persone I confezione di gamberetti
2 zucchine
5 uova
I cucchiaio scarso di farina
I cucchiaio scarso di maizena o fecola di patate
2 spicchi di aglio
prezzemolo tritato
sale
olio extravergine d’oliva

Procedimento

in una padella fate rosolare uno spicchio d’aglio con 2 cucchiai di olio, aggiungete le zucchine
tagliate a pezzetti, fate cuocere per 10 minuti regolando di sale poi spegnete.

in un’altra padella fate rosolare il restante spicchio d’aglio in 2 cucchiai di olio poi
aggiungete i gamberetti scolati, cuocendoli per 10 minuti. in una zuppiera sbattete le uova
con la farina, la maizena, il prezzemolo e regolate di sale. infine unite gamberetti, zucchine
e uova amalgamando bene il tutto. in una capiente padella scaldate 5 cucchiai d’olio

e versate un cucchiaio da cucina di composto per ottenere delle piccole frittatine;

servitele ben calde
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Jorta saluta della nonna // 102 LLar(0

tosi k ragaini

bonta @ di mare@

Ingredienti
Per 4 persone 1 confezione di pasta sfoglia
100 gr di acciughe + 7-8 per guarnizione
1 uovo
1 melanzana
I cipolla media bionda
1 zucchina
pomodorini
olio extravergine d’oliva
sale

Procedimento

in una padella larga fate sciogliere le acciughe con poco olio poi adagiatevi la cipolla
affettata, la zucchina e la melanzana lavate e tagliate grossolanamente, aggiustate di sale
e fate cuocere per circa 15 minuti dopodiché spegnete e lasciate intiepidire.

quando le verdure saranno tiepide aggiungete un uovo amalgamandolo bene.

stendete la pasta sfoglia in uno stampo da forno che la contenga bene lasciando fuori i bordi
e staccando qualche strisciolina per la guarnizione.

versate il composto sulla pasta e guarnite con le acciughe intere, 15 pomodorini e le
striscioline di pasta incrociate, passate in forno a 200° per 20 minuti
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Va/(oq/a/e J’f/z/a@e

tosi

bonta <™ dl mar

againi
gaini

Ingredienti
Per 4 persone 3 confezioni di vongole con guscio
2 cucchiai di pangrattato
2 spicchi di aglio
1 mazzetto di prezzemolo
I cipolla
1 peperone giallo o rosso (oppure mezzo di ognuno)
olio extravergine d’oliva

Procedimento

in una padella mettete a rosolare aglio e prezzemolo nell’olio.

aggiungete il pangrattato precedentemente tostato in una padellina e continuate la cottura per
qualche minuto.

in un’altra padella fate rosolare la cipolla col peperone tritato finemente.

unite poi i due preparati e mettete le vongole con il guscio lavate continuando la cottura fino
all’'apertura del guscio.

pochi minuti ancora di cottura e le vongole saranno pronte
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Ingredienti
Per 4 persone 1 confezione di pasta brisé
100 gr di acciughe pulite + 7-8 per guarnizione
1 uovo
I cucchiaio scarso di farina
I cucchiaino di parmigiano
50 ml di panna fresca
I cipolla media bionda
1 foglia di alloro, timo fresco, origano secco, noce moscata,
sale, olio extravergine di oliva, pangrattato, arachidi

Procedimento

rosolate le cipolle affettate finemente con un po' d'olio e una foglia di alloro.

sbattete I'uovo con la panna e il formaggio, aggiungete le acciughe tritate grossolanamente,
regolate di sale e unite le erbe in dosi minime, altrimenti sovrastano le acciughe, se piace
aggiungete una grattugiata di noce moscata. aggiungete da ultimo anche le cipolle

ben asciutte, eliminando ['alloro.

rivestite degli stampi da crostata con la pasta brisé tirata ad uno spessore di ca 5 mm,
versate sopra il composto e passate in forno a 200° per 20 min. togliete dal forno, guarnite
la quiche con i filetti di acciuga, polverizzate con il pangrattato e inserite le arachidi tritate,
qualche goccia d'olio e rimettere in forno per altri 10 minuti
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Ingredienti

Per 4 persone 2 mozzarelle
30 gr di capperi
2 uova
2 filetti di acciughe
I cucchiaino di timo macinato
prezzemolo q.b.
pangrattato q.b.
farina q.b.
olio extravergine d'oliva, sale q.b.

Procedimento

sbattete le uova in una ciotola e sistemate la farina in un piattino. in un altro piattino versate
il pangrattato e mescolatelo con un cucchiaino di timo e un pizzico di sale.

fate sgocciolare le mozzarelle per qualche minuto, dopodiché tagliatele in quattro fettine.
passate ogni fetta di mozzarella prima nella farina, poi nell’'uovo sbattuto e infine

nel pangrattato aromatizzato.

scaldate la piastra, dopodiché sistemateci sopra le mozzarelle impanate e irrorate con
un filo d’olio. fatele dorare per qualche minuto senza farle sciogliere, quindi adagiatele
su un bel vassoio da portata.

unite nel mixer qualche cucchiaio di prezzemolo tritato, i capperi e i filetti di acciuga.
irrorate il tutto con un filo d’olio e frullate.

la vostra mozzarella alla piastra é quindi pronta: servitela guarnita con il sughetto

di acciughe, prezzemolo e capperi
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Ingredienti

Per 4 persone 4 fette di pesce spada fresco 80/100 gr circa I'una
300 gr di polpa di pomodoro
8 acciughe
I cipolla rossa media
prezzemolo q.b.
16 olive nere snocciolate
3 cucchiai di farina
olio extravergine d'oliva, sale q.b., pepe

Procedimento

lavate le fette di spada, asciugatele, infarinatele e mettetele in una padella capiente
con 6 cucchiai di olio.

toglietele poi dalla padella e tenetele in caldo. nel fondo rimasto soffriggete la cipolla
tritata finemente poi unite la polpa di pomodoro, salate, pepate e cuocete mescolando
per 10 minuti. quindi aggiungete le olive. disponete le fette di spada su un piatto da portata
e aggiungete le acciughe spezzettate poi distribuite il sugo ottenuto
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Frittata tonno e pancetta D resoellars

tosi &. ragaini

bonti @ di mare@

Ingredienti
Per 4 persone 2 scalogni
50 gr di bricciole di tonno
4 uova
100 gr di pancetta affumicata
prezzemolo q.b.
I cucchiaio di parmigiano grattugiato
pangrattato q.b.
olio extravergine d'oliva, sale q.b.

Procedimento

in una padella antiaderente e abbastanza larga fate appassire gli scalogni tagliati a rondelle

in 3 cucchiai di olio. aggiungete la pancetta a dadini continuando la cottura per pochi minuti.
sbattete le uova in una ciotola con il parmigiano aggiustando di sale e inserendo per ultimo
il tonno e un cucchiaio di prezzemolo tagliato fine. unite il composto al soffritto mescolando
per amalgamatre il tutto, distribuite una manciata di pangrattato e fate cuocere la frittata

su ambo i lati per pochi minuti
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Ingredienti

Per 8 involtini 2 peperoni di taglia media, 1 rosso e 1 giallo
2 cucchiai di pangrattato
acciughe
I ciuffo di prezzemolo tritato
I cucchiaino di capperi sotto sale
3 foglie di basilico
sale e pepe macinato q.b.
1 spicchio di aglio
20 gr circa di mozzarella
olio extravergine di oliva q.b.

Procedimento
pulite i peperoni con un panno umido e poneteli interi sulla placca del forno. cuoceteli a 250°
per circa 20-25 minuti, rigirandoli sui lati fino a che la pelle non risultera raggrinzita e bruna.
nel frattempo tritate il prezzemolo e le acciughe. tagliate a dadini la mozzarella. ponete il
pangrattato, le acciughe, il prezzemolo e i capperi in una ciotola capiente.

tritate I'aglio direttamente nel composto, salate e pepate a piacere.

infine spezzettate le foglie di basilico con le mani e aggiungetele al ripieno.

quando i peperoni si saranno raffreddati, spellateli facendo attenzione a non romperli.
togliete i semi interni e ricavate 8 falde abbastanza larghe cospargetele con il composto
preparato. al centro di ogni falda sistemate poi un paio di piccoli cubetti di
mozzarella, arrotolate i peperoni ripieni formando degli involtini e sistemateli
in una pirofila oliata. infornate per circa 10 minuti a 200°.

sfornate e serviteli tiepidi
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Ingredienti
Per 4 persone 4 patate di media grossezza
alici marinate con peperoncino
3 cucchiai di uva sultanina
1 confezione di pinoli
olive nere snocciolate
olio extravergine di oliva q.b.
2 cucchiai di parmigiano grattugiato
sale

Procedimento

mettete ad ammorbidire I'uvetta in acqua calda.

lavate e asciugate bene le patate, poi tagliatele a rondelle sottili (circa 3 mm.).
tostate i pinoli in una padellina. ungete il fondo di una pirofila da forno e componete
il tortino a strati, prima le patate poi uno strato di alici, un po’ di pinoli, I'uvetta
strizzata e infine le olive. ripetete I'operazione fino ad esaurimento degli ingredienti,
coprirete con uno strato di patate e irrorate con poco olio a filo poi distribuite il
parmigiano. infornate per circa 25 minuti a 200°. sfornate e servite caldo
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Ingredienti
Per 6 persone 400 gr di fagioli secchi cannellini (freschi 750 gr)
6 acciughe sotto sale
1 spicchio d’aglio
2 cucchiai di aceto
5 cucchiai di olio extravergine di oliva
I ciuffo di prezzemolo tritato
sale e pepe nero macinato al momento

Procedimento

lasciate i fagioli in ammollo per una notte in acqua fredda (potete utilizzare anche quelli
in scatola), scolateli, quindi metteteli in una pentola coperti di acqua e fateli sobbollire a
fuoco lento per almeno 2 ore salando all’ultimo momento, altrimenti la buccia si indurisce.
in un pentolino soffriggete nell’'olio il prezzemolo con lo spicchio d’aglio, che poi eliminerete;
aggiungete le acciughe dissalate e diliscate facendole cuocere lentamente, finché non
saranno completamente disfatte.

unite I'aceto, un pizzico di pepe e lasciate sobbollire per una decina di minuti.

sistemate i fagioli scolati in una terrina, conditeli con la salsina e serviteli dopo un’ora circa
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Vi ringraziamo per la preferenza
che avete riservato ai nostri prodotti

Mauro e Fausto Raggini

invia qui la tua ricetta, info@tosieraggini.com
verra pubblicata sul prossimo ricettario con il tuo nome



conserve di pesoe lovorate artigionalmente con vendita ol deffaglio
¢ all'ingrosse anche presso lo sede dell*aziendn

via Canale Bonlficazione, 47 Cesenatios
tel. 0547 672165 / 0547 403201 - Fux. 0547 678560
E-malil: info@tosieraggini.com - ardini@tosieraggini.com

www. fosieraggini.com



