LE RICETTE DI DAB CRUDA : N°16

Primo piatto

Vellutata di ceci con calamaretti grigliati

Ingredienti per 4 persone

250 g di ceci secchi — 400 g di calamaretti spillo - 1 | di DAB - 1 porro -
1 spicchio d'aglio - 1 rametto di rosmarino 1 foglia d'alloro -
1 dl d’olio d'oliva extravergine d’oliva - peperoncino — sale e pepe

Sciacquate i ceci, e lasciateli in ammollo per 10/12 ore in una terrina
con 2/3 di birra, diluita con un po’ d'acqua fredda.
Al termine, scolateli e lessateli in acqua, con il pepe e l'alloro, fino a quando
saranno teneri. Intanto pulite i calamaretti, tenendoli interi, asciugateli
su un canovaccio e conservateli in frigorifero.

In una casseruola, rosolate lo spicchio d'aglio in poco olio, aggiungete il porro,
lavato e tagliato a rondelle, la birra rimasta e coprite, lasciando stufare a flamma
bassa per circa 10-15 minuti. Scolate i ceci, conservando l'acqua di cottura,

e insaporiteli nell’intingolo di porri. Versate un po’ del liquido tenuto da parte e
frullate con il mixer a immersione, diluendo con altro brodo di ceci se la vellutata
fosse troppo spessa. Aggiustate di sale e pepe e conservate in caldo.
Scaldate una piastra di ghisa, unta con un velo d’olio e rosolate i calamaretti,
dopo averli cosparsi con il peperoncino frantumato. Tritate finemente il rosmarino.
Versate la vellutata nelle fondine, disponete al centro una cucchiaiata di calamaretti
e completate con un pizzico di rosmarino e un filo d’olio.

DORTMUNDER EXPORT
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