SCAMPI AL SALE E AROMI

Antipasto Pesce

tempo preparazione: 15 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Vernaccia di San Giminiano DOCG

ingredienti: 12 grossi scampi 12 rametti di coriandolo fresco 12 rametti di prezzemolo 14 fili di erba cipollina 12 cucchiai di olio extravergine di oliva sale grosso e pepe q.b.

Lava gli scampi sotto l'acqua corrente, scolali, asciugali e tagliali a metà. Mettili in una teglia bassa e spolverizzali con sale grosso leggermente pestato. Scalda il forno a 270° e cucina gli scampi per 5 minuti. Nel frattempo trita insieme il coriandolo fresco, il prezzemolo e l'erba cipollina. Mettili in una ciotola insieme ai due cucchiai di olio extravergine d'oliva, e amalgama bene fino ad ottenere una salsina. Disponi gli scampi sul piatto dopo che li hai ripuliti dal sale e cospargili con l'olio alle erbe. Aggiungi una manciata di sale e servi a tavola.

