SPIEDINI FILANTI AL FORMAGGIO E ACCIUGHE

Secondo Pesce

tempo preparazione: 60 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Lambrusco Reggiano DOC

ingredienti: 6 cucchiai di olio extravergine d'oliva 500 grammi di scamorza Alcune fette di pane casereccio con mollica spessa 5 filetti di acciuga dissalati e diliscati Un pizzico di sale e pepe 1 cucchiaio di prezzemolo tritato per guarnire 1 spicchio d'aglio

Taglia la scamorza a fettine dello spessore di 1/2 centimetro, quindi a triangoli o quadretti non troppo piccoli. Mettili a insaporire in un piatto con sale, pepe e un cucchiaio di olio. Taglia le fette di pane di uguali dimensioni a quelle della scamorza, quindi falle tostare leggermente sotto al grill già caldo. Prendi degli spiedi di legno e infila in ciascuno, alternando, fette di pane e di scamorza: in cima e in fondo allo spiedino dovrai mettere il pane. Ungi una pirofila con un poco di olio, quindi appogia gli spiedi ai bordi in modo che rimangano sollevati dal fondo; inforna a 220 gradi nel forno già ben caldo. Dopo 20 minuti circa, scalda in una casseruola l'olio rimasto e fai sciogliere i filetti d'acciuga insaporendo con lo spicchio d'aglio schiacciato leggermente. Aggiungi quest'ultima salsa al fondo di cottura degli spiedini, quindi servili conditi con tale composto e prezzemolo tritato di guarnizione.

Quando tosti le fette di pane sotto il grill, fai attenzione a non seccarle troppo, altrimenti non riuscirai più a infilarle nello spiedino di legno in quanto si romperanno. Se hai un forno con funzione di grill potente e ventilato, preferisci tale tipo di cottura a quella tradizionale, cosicché gli spiedini si gratineranno subito all'esterno formando la crosticina e nel frattempo si cucineranno bene all'interno.

