Prime dieci ricette Festival Ricetta Argentarina
1- POLPETTINE DI FICHE MASCHIE (51) 

INGREDIENTI:
1 KG. DI FICHE MASCHIE FRESCHE
20 GR. PARMIGIANO GRATTATO
1 UOVO
2 PATATE
PANE GRATTATO
AGLIO
PREZZEMOLO
PASTA D'ACCIUGHE
PEPERONCINO
PEPE Q.B.
POMODORI PELATI
OLIO
SALE Q.B.

PROCEDIMENTO:
SPINARE LE FICHE MASCHIE, RIPASSARLE IN PADELLA CON OLIO , 1 SPICCHIO D'AGLIO IN CAMICIA E PEPERONCINO, CUCERE PER CIRCA 10 MIN. NEL FRATTEMPO LESSARE LE PATATE,APPENA COTTE SCHIACCIARLE CON UNA FORCHETTA,AGGIUNGERE IL PESCE,L'UOVO, IL PARMIGIANO GRATTUGIATO 1 SPICCHIO D'AGLIO TRITATO FINEMENTE (MEGLIO SE PASSATO NELL'APPOSITO SCHIACCIA AGLIO) POCA PASTA D'ACCIUGHE, PREZZEMOLO TRITATO, UN POCO DI PANE GRATTATO, SALE E PEPE Q.B. LAVORARE BENE IL TUTTO E FORMARE DELLE PALLINE CHE ANDRETE AD AGGIUNGERE AD UN SUGHETTO DI POMODORO PREPARATO CON OLIO,AGLIO, PEPERONCINO APPENA SOFFRITTI, POMODORI SALE E PREZZEMOLO,CUOCRE LE POLPETTINE PER 10 MIN CIRCA. 

2 – SUGARELLO AL MIELE (31)
Ingredienti (per un piatto)
 

Un SUGARELLO freschissimo (spinato e senza pelle)
PATATA NUOVA a pasta gialla tagliata a cubetti (un pugno abbondante)
CIPOLLA ROSSA DI TROPEA (quattro spicchi tagliati per lungo)
SPICCHIO D'AGLIO rosso vestito
MIELE DI MACCHIA MEDITERRANEA (un cucchiaio)
SUCCO DI LIMONE non trattato (due cucchiaia)
SCORZA DI LIMONE
PREZZEMOLO tritato finissimo
FRUTTI DEL CAPPERO sotto sale (sei)
FIORE DI FINOCCHIO secco ( metà di un cucchiaio piccolo)
PEPE BIANCO intero (tre grani)
OLIO EXTRA delicato
SALE "giallo" pestato con scorza di limone
 

Preparazione
 

Si spina il pesce e lo si lavava con acqua salata. Si taglia la patata con tutta la buccia a cubetti piccoli. Pulita la cipolla rossa la si taglia per lungo in spicchi.
Si scottano in acqua  le patate per sei minuti e le cipolle per due minuti. Si mescola il succo del limone con il miele, il pepe schiacciato e metà del fiore di finocchio.
Si scolano le patate e si mettono in una padella con fondo spesso dove ha riscaldato olio e lo spicchio d'aglio. Dopo due o tre minuti si aggiungono anche le cipolle. Le patate devono diventare quasi croccanti e le cipolle morbide e ramate. Si condiscono le patate e le cipolle con poco sale e limone, si aggiunge il prezzemolo e si posa il pesce sfilettato su un lato della padella. Quando il sugarello da rosa comincia a diventare bianco si gira e si spegne il fuoco. Si sala anche il pesce e si aggiunge (solo sul sugarello) il fiore di finocchio. Quando la padella comincia a raffreddarsi si aggiunge metà della salsa di limone e miele ed i frutti di cappero. Si impiatta e si aggiunge il resto della salsa agro-dolce a crudo.
3 – ZUPPA DI SPERNOCCHIE E FAVE (29) 

(dosi per 6 persone) 

Ingredienti:
400 gr. di fave 1 kg. Di spernocchie, mezzo bicchiere d’olio, 1 cipolla, 2 spicchi di aglio, 3 pomodori da sugo, basilico, prezzemolo, sale q.b.

Fate cuocere la fave per un’ora e mezza, (se usate le secche tenetele prima in bagno 24 ore), toglierle dal fuoco e passarle. 
Prendete 6 spernocchie, incidetene il dorso e mettetele da parte. 
Prendete ora le spernocchie rimanenti e togliete tutta la polpa. 
In un tegame mettere a soffriggere l’olio, il basilico, la cipolla tagliata finemente, e i 2 spicchi d’aglio interi. Appena la cipolla è imbiondita mettere la polpa delle spernocchie e le spernocchie incise a rosolare un poco. 
Aggiungere 2 bicchieri d’acqua e la purea di fave. Far cuocere il tutto per 10 minuti. 
Servite distribuendo una delle 6 spernocchie intere a persona.
4 - STOCCHETTO (22)
Dosi : Uno stocchetto a persona


Mettere lo stocchetto in acqua per due ore,togliere pelle,spina,sfilacciare la polpa.
Affettare la cipolla a cubetti e soffriggere con olio extra vergine e peperoncino
Abbassare la fiamma mettere lo stocchetto sfilacciato con ½ bicchiere di vino bianco
Dopo 15 minuti di cottura aggiungere pomodoro e cuocere per 20 minuti.
Mettere patate tagliate a cubetti 3cm x 3cm,quantità pari al sugo in pentola A patate cotte,spengere il fuoco,mettere pinoli, olive nere snocciolate e tagliate.

4 – LINGUINE MURENA E FIORI DI ZUCCA (22) 
Ingredienti per 4 persone:

• 400 Gr di pasta linquine ( De Cecco o altra casa). 
• 500 Gr ( pulito) di pesce murena .
• Aglio ( 2/3 spicchi sbucciati interi).
• Fiori di zucca. ( 1- 2; secondo la grandezza a persona )
• Olio extra vergine di oliva.
• Peperoncino intero secco da triturare. ( quantità a seconda dei gusti). 
• Polpa di pomodori freschi maturi. ( ½ pomodoro a persona qualità - tondo liscio-)
• Prezzemolo.
• Sale grosso.
• Vino bianco da tavola. ( ½ bicchiere).

Realizzazione: 

Prendete del pesce murena, toglieteli la pelle ( operazione delicata), una volta spellato sfilettatelo ricavando a crudo più polpa possibile evitando il più possibile le spine.

Preparare una padella con base olio , prezzemolo triturato , spicchi di aglio, peperoncino triturato e a freddo aggiungere i filetti di murena.

Accendete il fuoco , fate rosolare la polpa di murena fino a fargli assumere un colore dorato, a quel punto, aggiungente il vino bianco nella quantità indicata e lasciatelo evaporare, una volta evaporato, aggiungete la polpa di pomodoro ( precedentemente preparata, togliendoli la pelle e i semi interni , ricavando solo la polpa) e un pizzico di sale grosso e fate cuocere a fuoco lento fino al “restringimento “ del liquido del pomodoro.

A restringimento quasi avvenuto, prima di spegnere il fuoco, aggiungere in padella i fiori di zucca precedentemente triturati e mescolare facendo cuocere per circa un paio di minuti, alla fine delle operazioni spegnere il fuoco e far riposare il sugo per circa un oretta per l’opera di “insaporimento”. 

Mettere a bollire l’acqua, a bollitura avvenuta aggiungere sale grosso, e mettere a bollire le linquine di pasta precedentemente preparate. Un minuto circa prima della cottura consigliata, scolare la pasta, accendere il sugo e ripassare in padella la pasta amalgamando il tutto. Servire in tavola in un vassoio con del prezzemolo triturato sopra. 

Aspetto e gusto:

Varieta di colori ( dal bianco della murena, al rosè del pomodoro, al giallo dei fiori di zucca, al verde del prezzemolo) danno un senso freschezza estiva , con sapori terra mare delicatissimi che si incontrano creando un gusto nuovo e piacevole dato dalla delicatezza di un pesce poverissimo ma qualitativamente importante come la murena e dai fiori di zucca che danno quel sapore di verdura estivo adatto al momento.


6 - GATTUCCIO IN GREMOLATA CON PISELLINI (18)

Ricetta per 4 persone

4 gattucci spellati ed eviscerati
scorza di mezzo limone
20 gr di prezzemolo
1 spicchio d'aglio pelatomezzo bicchiere di vino

olio extravergine d'oliva q.b.
500 gr di Pisellini freschi
80 gr di burro
2 cipollotti freschi
1 fetta di pancetta stesa alta 1 cm
Sale e pepe q.b.

Procedimento:
Togliere la lisca centrale ai pesci, salare e pepare.
Tritare finemente la scorza di limone con lo spicchio d'aglio ed il prezzemolo e con questo trito (gremolata) condire i pesci.
Richiuderli, arrotolaeli e legarli con la propria lisca.
Passarli in padella antiaderente con un goccio d'olio e lasciar dorare da ambo i lati. agiungere il vino bianco, aggiustare di sale e pepe, incoperchiare e finire la cottura a fuoco basso.
Tagliare a striscioline la pancetta, tritare i cipollotti, rosolarli insieme nel burro, attenzione a bruciare la cipolla, aggiungere i pisellini, rosolarli, aggiungere poca acqua e finire la cottura al dente.
Impiattare il pesce ricoperto con i pisellini.
7 - TORTINO D’ACCIUGHE ARGENTARINE (17) 

INGREDIENTI per 4 persone:
* Acciughe 500 gr.
* Patate 600 gr.
* Olio q.b.
* Sale q.b.
* Pepe nero q.b.
* Origano q.b.
* Parmigiano reggiano grattugiato 160 gr
* Pomodorini pachino 4
Pulire le acciughe e togliere la spina centrale e la testa. Fare dei filetti.
Mondare le patate e tagliarle a rotelle.
Prendere dei contenitori di alluminio monodose usa e getta.
Mettere uno strato di patate, uno d’acciughe filettate; spolverare con parmigiano, sale e pepe nero.
Proseguire, formando un altro strato con lo stesso ordine suddetto fino al riempimento del contenitore di alluminio. 
Quando il contenitore è completato terminare con una spolverata di pane grattugiato oltre che di parmigiano, sale, origano ed un cucchiaio di olio extravergine d’oliva.

Mettere in forno a 180 °C per 10-15 minuti. Servire caldo con un goccio finale di olio extravergine d’oliva ed un pomodorino pachino al vapore. 

8 – SPAGHETTI ALL’ACERTOLO O SUGARELLO (15)

 X 4 persone 

Ingredienti:
N° 1 Acertolo o sugarello
N° 1 scalogno
N° 10 pomodorini pachino
Peperoncino piccante quanto basta.
Mezzo bicchiere di vino bianco secco.
Mezzo bicchiere d'acqua.
Sale quanto basta
Pulire l'acertolo o il sugarello, spinarlo e spellarlo, tagliarlo a dadini In una wook mettere N°4 cucchiai d'olio extra vergine, tritare lo scalogno ed il peperoncino, lasciare rosolare quindi unire i quadratini di pesce.
Lasciarlo cuocere per tre minuti, salare e sfumare con il vino bianco alzando la fiamma.
Mettere i pachino tagliati a metà e gli spaghetti crudi aggiungendo il mezzo bicciere d'acqua.
Coprire il tutto e lasciare cuocere lentamente per il tempo necessario per la cottura degli spaghetti ( a fiamma bassa) Guarnirecon basilico fresco ( se piace) 

9 – CROSTINI DI LACERTOLI 

Ingredienti per 6 pp:
n° 3 piccoli sgombri pulilti ed eviscerati;
1 spicchio d'aglio a fettine;
1 scalogno piccolo a fettine;
1 ciuffetto di prezzemolo;
3 foglie di alloro;
Grani di pepe nero;
Sale q.b.
Aceto bianco circa 80/90 cc;
1 Tazza di pomodorini piccadilly;
Basilico in foglie.
6 fettine di pane non salato.

Procedimento: In una pentola bassa in due dita di acqua salata mettere tutti gli odori e l'aceto. Portare ad ebollizione ed aggiungere il pesce. 
Lasciar cuocere quanto basta facendo attenzione a non far rompere il pesce. Scolarlo, sfilettarlo cercando di togliere anche la pelle e lasciarlo asciugare bene su della carta assorbente. 
Una volta asciugato bene disporlo in una terrina, aggiungere i pomodorini tagliati a cubetto, scolando i semi, ed il basilico a pezzetti. 
Aggiungere un pizzico di sale, olio estra vergine di oliva ed una spolverata di pepe. 
Lasciar riposare per una mezza giornata. 
Preparare 6 fettine di pane leggermente tostato sul quale porrete i pomodorini con il loro condimento, una foglietta di basilico ed un filetto di sgombro. 
Servire subito accompagnando il piatto con un Ribolla Giallo ben freddo.

10 – PESCE BANDIERA AL PACHINO (11) 

-filetto di pesce bandiera
-olio di oliva
-sale
-peperoncino
-pomodori pachini 
-olive nere
-capperi

Versare dell'olio di oliva in una padella e mettere a cuocere filetti di pesce bandiera e pomodori pachini, tagliati a piccoli spicchi. 
Condire, successivamente, con sale e peperoncino.
A metà cottura aggiungere capperi e olive nere.

