SEPPIA AL NATURALE IN INSALATA

Antipasto Pesce

tempo preparazione: 90 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Sicilia Bianco IGT

ingredienti: 1 seppia del peso di 700-800 grammi 1 bicchiere di vino bianco 1 foglia di alloro Alcuni grani di pepe 1 cucchiaio colmo di sale grosso 1 limone tagliato a metà 3 cucchiai di olive nere denocciolate 2 coste di sedano bianco 5 cucchiai di olio extravergine d'oliva 1 cucchiaio di prezzemolo tritato fine Il succo di mezzo limone sale fine per insaporire

Prendi la seppia e togli tutta la pellicina esterna, aiutandoti eventualmente con la punta di un coltellino. Stacca la sacca dai tentacoli ed elimina tutto il contenuto: togli anche la bocca e gli occhi. Lava il pesce e asciugalo bene. Metti a bollire una pentola con acqua, vino bianco, alloro, pepe in grana, sale grosso e il limone tagliato a metà: al primo bollore butta la seppia e lascia sobbollire (non troppo forte) per circa 40 minuti quindi spegni il fuoco e fai raffreddare il liquido di cottura con dentro il pesce. Nel frattempo tagli le olive nere a metà e affetta il sedano pulito in striscioline sottili, quindi unisci gli ingredienti in una bacinella ampia che possa contenere anche il pesce. Taglia la seppia fredda a fettine (a pezzetti i tentacoli) e uniscila alle verdure. Condisci con l'olio extravergine di oliva, il prezzemolo tritato finemente e il succo di mezzo limone. Insaporisci con sale fino e mescola bene, quindi conserva in frigo fino a poco prima di servire l'antipasto. Puoi disporre la vostra insalata di seppia su un letto di foglie di lattuga disposte a corona al centro di ogni piatto.

Se non riesci a togliere la pellicina esterna che avvolge il pesce, puoi fare la stessa operazione una volta fatto bollire. Avrai meno difficoltà, ma ricordati di eseguire il lavoro quando la seppia è ancora calda.

