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ANTIPASTO DI ANGUILLA AFFUMICATA E POMODORI

Antipasto Pesce

tempo preparazione: 50 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Trentino DOC Pinot Grigio

ingredienti: 2 filetti di anguilla affumicata (peso complessivo 800 grammi circa) 4 pomodori rossi maturi ma sodi 2-3 spicchi di aglio Un ciuffo di prezzemolo tritato 4-5 cucchiai di olio extravergine d'oliva Un poco di sale e pepe

Spella i pomodori e privali dei semi, quindi riducili a filettini. Mettili in uno scolapasta, spolverizzali con un po' di sale e aggiungi gli spicchi d'aglio sbucciati e schiacciati. Lasciali riposare per una mezz'ora in modo che perdano l'acqua di vegetazione, rigirandoli ogni tanto per profumarli con l'aglio. Raccogli i filetti di pomodoro in una salsiera e condiscili con 4 cucchiai di olio, sale, una macinata di pepe e prezzemolo. Taglia a fettine i filetti di anguilla e servili su piatto di portata (decorato a piacere con foglioline di insalata e spicchi di limone), accompagnando con la salsa preparata.

Puoi condire con anticipo le fettine di anguilla con la salsa ai pomodori, in modo che si insaporiscano

