TARTINE GOLOSE ALLE ACCIUGHE E SALMONE

Antipasto Pesce

tempo preparazione: 40 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Oltrepò Pavese Spumante DOC

ingredienti: Per le tartine al salmone: 4 fette di pane a cassetta 80 grammi di salmone affumicato (non i ritagli che risultano sempre troppo saporiti) 25 grammi di burro a temperatura ambiente 1 pizzico di paprika 1 cucchiaino scarso di Porto 1 cucchiaio di panna liquida Foglie di prezzemolo per decorare Per le tartine alla spuma d'acciughe: 4 fette di pane a cassetta 100 grammi di mascarpone 3 grosse acciughe alcuni cetriolini sott'aceto

Tartine al salmone: lavora il burro morbido in una terrina, con un cucchiaio di legno o le fruste elettriche, fino a renderlo spumoso e liscio. Frulla il salmone e passalo al setaccio (tienine in parte due fettine intere), quindi uniscilo al burro con paprika e poche gocce di Porto. Amalgama bene gli ingredienti e finisci con la panna liquida. Spalma le fette di pane con la spuma di salmone, ritagliale in quattro triangoli praticando un taglio a x e decora con fogliolina di prezzemolo e dischetto di salmone affumicato (utilizza un piccolo tagliapasta tondo). Tartine alle acciughe: passa al passaverdura fine le acciughe ben lavate e diliscate, impastale col mascarpone (lavora di preferenza con le fruste elettriche, otterrai dei composti più spumosi e lisci). Con il tagliapasta tondo e ondulato, ricava dei dischi di medio-piccole dimensioni dalle fette di pane. Metti la farcia in una sacca di tela con bocchetta scanalata e forma sopra ogni canapé una montagnetta di composto. Guarnisci la cima con fettine di cetriolino o un cappero. Se non disponi di una sacca di tela, spalma semplicemente la farcia su ogni tartina, decorando poi a piacere.

Per non faticare a preparare le spume, lavora gli ingredienti a temperatura ambiente (soprattutto il burro deve essere molto morbido) e con fruste elettriche, altrimenti otterrai composti male amalgamati in cui si vedranno i pezzetti di burro o di mascarpone non incorporati al resto degli ingredienti.

