 

CARPACCIO BIANCO RAFFINATO

Antipasto Pesce

tempo preparazione: 30 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Franciacorta DOCG

ingredienti: 1 trancio da 600 grammi circa di pesce bianco (tipo pescatrice) 2 limoni Abbondante crescione lavato e asciugato Alcuni cucchiai di olio extravergine di oliva Sale e pepe per insaporire

Priva il trancio di pesce della pelle e delle lische e mettilo in freezer per una mezz'ora, avvolto in pellicola trasparente. Riprendielo e taglialo a fettine sottilissime che disporrai una accanto all'altra su di un vassoio unto con poco olio. Irrorale con succo di limone privato dei semi, coprile e lasciale riposare per 20-30 minuti in frigo. Trascorso questo tempo, raccogli in una terrina il succo che si sarà formato nel vassoio del pesce e unisci 5-6 cucchiai di olio, sale e pepe e un cucchiaino di acqua bollente. Monta con una frustina per emulsionare la salsa. Sistema sui piatti le fettine di pesce, cospargile con abbondante crescione tritato e condisci con la salsa. Lascia riposare per una decina di minuti quindi servi.

Prepara il carpaccio soltanto poco prima del suo utilizzo (calcolando naturalmente i tempi di marinatura ecc..), per evitare che rimanendo troppo tempo condito si rovini e perda molto liquido.

