TRIS DI CONCHIGLIE DI SAN GIACOMO

Antipasto Pesce

tempo preparazione: 90 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Franciacorta DOCG Brut

ingredienti: Conchiglie di S. Giacomo (almeno 3 a testa) Prezzemolo Pangrattato Aglio Sale e pepe q.b. Panna da cucina Maionese Salsa Rubra (Keutchup) 1 cucchiaino di Tabasco Olio extravergine d'oliva 1 tuorlo d'uovo 1 spruzzo di cognac e 1 spruzzo di vino bianco

Pulisci le conchiglie e lessale in acqua salata per aprirle. Estrai i molluschi che terrai a parte. Preparazione delle conchiglie in salsa aurora: Prepara una salsa con maionese, qualche cucchiaio di panna da cucina, qualche cucchiaino di keutchup e qualche goccia di Tabasco, sale e pepe. Metti i molluschi (non tutti, solo la parte che vuoi cucinare in questo modo) in una padella con olio, aglio sale e pepe e falli insaporire con uno spruzzo di vino bianco. Lascia raffreddare quindi disponi ognuno nella propria conchiglia e ricoprila con un cucchiaio abbondante di salsa. Decora con prezzemolo grossolanamente tagliato. Preparazione delle conchiglie gratinate: Prepara un trito di prezzemolo, aglio, pangrattato, sale, pepe e olio extravergine. Disponi le capesante ognuna nella propria conchiglia e ricoprile con un po' dell'impasto. Versa un filo d'olio e metti in forno caldo a 200° per 10 minuti circa. Preparazione delle conchiglie Gloria: Prendi il mollusco e fallo soffriggere in olio extravergine, sale e pepe. Fiammeggialo con uno spruzzo di cognac e quando è evaporato togli dal fuoco. Prepara la salsa con panna da cucina, tuorlo d'uovo, sale e pepe e una spruzzata di Tabasco. Metti un mollusco ogni conchiglia e ricopri con un po' di salsa. Passa in forno caldo a 200° per 10 minuti circa.

