SPIEDINI DI COZZE

Antipasto Pesce

tempo preparazione: 60 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Galatina Chardonnay DOC

ingredienti: 1 kg di cozze 3 fette spesse di pane casereccio 200 g di pancetta affumicata tagliata spessa 12 foglie fresche di salvia 1 piccola cipolla 2 uova Pangrattato 1 limone Olio extravergine d'oliva Sale Pepe.

Raschia e lava ripetutamente le cozze, ponile in una larga padella sul fuoco e lascia che i gusci si aprano. Estrai i molluschi e infilzali ad uno ad uno alternandoli a una foglia di salvia, un cubetto di pane casereccio senza crosta, poi ancora un mollusco, un pezzetto di cipolla, in cubetto di pancetta, una foglia di salvia e un'altra cozza. Completa ciascun spiedino con una terza foglia di savia, un cubetto di pane, un pezzetto di cipolla e un cubetto di pancetta. Quando gli spiedini saranno pronti, passali separatamente in una ciotola in cui avrai battuto le uova con un pizzico di sale e pepe. Estrai e spolverizzali con pangrattato. Falli dorare in padella con un filo d'olio, rigirandoli sovente. Servili su un piatto da portata riscaldato e guarniti con succo di limone e un ciuffo di prezzemolo.

Per questa preparazione puoi utilizzare anche la pancetta tagliata sottile, avvolgendo con ogni fettina le singole cozze e infilzandole con lo spiedino in modo che rimangano ben salde.

