[image: image1.jpg]



SEPPIE ALLA PESCATORA

Secondo Pesce

tempo preparazione: 60 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Greco di Tufo DOC Vinosia
ingredienti: 4 seppie piuttosto grosse 500 grammi di frutti di mare misti cozze, vongole, lupini, fasolari o un po' di mollica di pane 80 grammi parmigiano grattuggiato 500 grammi di pomodorini 2 spicchi d'aglio 2 uova peperoncino forte prezzemolo tritato 2 misurini d'olio extravergine d'oliva sale q.b.
Soffriggi in una padella uno spicchio d'aglio con un po' d'olio, unisci i frutti di mare e coprili. Quando si saranno aperti, toglili dal fuoco, sgusciali e versali in una zuppiera, dove avrai battuto le uova con il formaggio, la mollica di pane bagnata e strizzata, con un pizzico di sale. Amalgama bene il tutto e riempi con il composto le seppie pulite. Cuci accuratamente le seppie con del filo di cotone e falle rosolare con l'olio, uno spicchio d'aglio ed il peperoncino. Quando saranno ben dorate, aggiungi i pomodorini e termina la cottura. Servi le seppie calde con del prezzemolo tritato.

Se ti avanza puoi utilizzarlo come sugo per una pasta aggiungendo del passato di pomodoro.

