BUON APPETITO CON...

Tortino di alici
con cipolla, pinoli e uvetta

Per la cena della Vigilia, tra-
dizionamente di magro, o per
il cenone di Capodanno con-
siglio unaricetta con il pesce

azzurro, molto saporito e da
prezzo decisamente contenu-
to. Laricetta che segue potrai
servirla come antipasto, ma
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se aumenterai le dosi potra
diventare un ottimo secondo
piatto.

Ingredienti (4 persone
400 grammi di alici, 100
grammi di pinoli, 50 grammi
di uvetta, 2 cipolle, ¥ bic-
chiere di vino bianco, 1 man-
ciata di mollica di pane, 4
foglie di aloro, 2 cucchiai di
pangrattato, olio extravergine
d'oliva, q.b. di sale e di pepe.

Preparazione

Tagliare a fettine sottili la ci-
polla e farla appassire in un
paio di cucchiai di olio ex-
travergine d' oliva, aggiunge-
rei pinoli, I'uvetta, le foglie
di aloro e regolare di sale e
di pepe. Bagnare con il vino
bianco, alzare la fiamma per
far evaporare I’alcol. In ul-

timo unire un po’ di prezze-
molo tritato e dellamollica di
pane sbriciolata.

Aprire le dlici, diliscarle, to-
gliere latestaelacodae la-
varle sotto un getto di acquae
suddividerle in quattro parti.
In quattro stampini mono-
porzione mettere un foglio di
cartadaforno bagnata e striz-
zata, un filo di olio extraver-
gine di oliva, mettere un po’
di cipolle (senza le foglie di
aloro), adagiare uno strato
di dlici, ripetere la sequenza
fino ad esaurimento degli in-
gredienti. Cuocere nel forno
preriscaldato alatemperatura
di 180°C per circa 20 minuti.
A cottura ultimata togliere i
tortini dagli stampini e porli
nel piatti dei commensali, de-
corare con uvetta, pinoli euna
fogliadi aloro. m





