MISTO CALDO DI TONNO E PISELLI ALLE OLIVE

Piatto Unico Pesce

tempo preparazione: 40 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Contea di Scalfani Rosato DOC

ingredienti: 400 grammi di tonno in scatola al naturale 6 cucchiai di passato di pomodoro o di pomodorini pelati spezzettati 250-300 grammi di pisellini novelli 2 piccole cipolle bianche 1/2 bicchiere di vino bianco 2 cucchiai di olive nere snocciolate 1 cucchiaino di scorza di limone grattugiata 3-4 cucchiai di olio extravergine d'oliva Sale e pepe per condire 1 cucchiaino di foglie di origano fresco

Sbuccia le cipolle e affettale molto finemente. Mettile in una padella a fuoco dolce con 3 cucchiai di olio e falle appassire lentamente. Intanto lascia gocciolare il tonno e cucina i piselli in acqua o, meglio ancora, a vapore. Spezzetta il tonno grossolanamente con una forchetta, uniscilo alla cipolla, fallo insaporire per 5-6 minuti e spruzzalo con 1/2 bicchiere di vino bianco che lascerai evaporare a fuoco medio. Unisci i piselli, il passato di pomodoro, la scorza di limone. Sala e pepa, quindi lascia cuocere per una decina di minuti, mescolando con delicatezza e senza rompere eccessivamente il tonno. Pochi minuti prima di togliere dal fuoco unisci le olive snocciolate e una spolverata di origano.

Se fai lessare i pisellini anziché cuocerli a vapore, cucinali in pochissima acqua leggermente salata, scolali al dente e raffreddali sotto il getto dell'acqua fredda prima di metterli in padella col tonno; questo permetterà ai piselli di mantenere il loro bel colore verde brillante.

