SPAGHETTINI ALLA NORDICA

Primo Pesce

tempo preparazione: 40 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Alto Adige DOC Traminer aromatico

ingredienti: 250 grammi di spaghettini 14 filetti di aringa 1/2 litro di latte 4 uova ALcuni cucchiai di olio extravergine di oliva Alcuni fili di erba cipollina Un poco di sale e pepe

Lava molto bene i filetti di aringa, scottali per qualche minuto in mezzo litro di latte bollente, spegni e lascia riposare nel liquido per 12 ore. Scolali e asciugali. Riduci le aringhe a dadini, mettile in una terrina capiente e condiscile con un filo di olio, poco sale e una macinata di pepe. Immergi le uova (a temperatura ambiente), in acqua fredda e cuocile per 10 minuti dal momento dell'ebollizione. Scolale, sgusciale e separa i tuorli dagli albumi. Taglia a dadini questi ultimi e uniscili alle aringhe, poi schiaccia con una forchetta i tuorli (oppure, per polverizzarli meglio, schiacciali attraverso le maglie di un setaccio). Lessa gli spaghettini in abbondante acqua bollente salata, scolali, passali sotto l'acqua fredda per fermare la cottura, condiscili con tre cucchiai di olio, una macinata di pepe e un po' di erba cipollina tagliuzzata. Distribuisci sugli spaghetti il miscuglio di aringhe e decora con i tuorli schiacciati e qualche pezzetto di erba cipollina tagliuzzata. Servi.

Ci troviamo di fronte ad un piatto particolare e adatto a chi ama i gusti forti; per renderlo più delicato prova a sostituire i filetti di aringa con filetti di acciuga sott'olio, sgocciolati e arrotolati.

