
V i t a  s a n a
BUON APPETITO CON...
di Cristina Orlandi

Un primo piatto raffinato, 
gustoso e leggermente spe-
ziato, un’ottima entrée per 
una cena a base esclusiva-
mente di pesce. 

Ricetta adatta anche ai neofi ti 
della cucina, poiché si prepa-
ra in pochissimo tempo e non 
richiede particolare maestria 
nell’esecuzione.

Ingredienti (4 persone) 
Due scatole di fagioli cannel-
lini, 16 gamberi di mare, cur-
cuma, cumino, un porro, tre 
cucchiai di olio extravergine 
d’oliva, un cucchiaio di semi 
di sesamo, ½ bicchiere di vi-
no bianco secco, un cucchiaio 
di prezzemolo tritato, q.b. di 
sale e di pepe bianco.

Preparazione
Mondare il porro, lavarlo mol-
to accuratamente e tagliarlo a 
rondelle. In una padella far ap-
passire il porro in due cucchiai 
di olio extravergine d’oliva. 
Versarvi mezzo bicchiere di 
vino bianco secco e alzare la 
fi amma. Quando l’alcol sarà 
evaporato unire i fagioli (se 
utilizzate i fagioli secchi tener-
li in acqua una notte intera e 
lessarli prima di procedere al-

la preparazione della crema); 
infi ne, aggiungere la curcuma 
e una punta di cumino. Re-
golare di sale e macinare del 
pepe bianco. Quando i fagioli 
saranno quasi completamen-
te disfatti, togliere la padella 
dalla fiamma e frullarne il 
contenuto, fi no a ottenere una 
consistenza cremosa.
In un tegame lessare i gambe-
ri ancora interi, a cottura ulti-
mata eliminare il guscio della 
coda e il fi lo nero intestinale, 
lasciando intatta la testa.
Versare nei piatti dei com-
mensali un mestolo di crema 
di fagioli e porre in superfi cie 
i gamberi e, se gradite, dei 
crostini di pane. Servire con 
prezzemolo tritato e alcuni 
semi di sesamo tostato in pa-
della, terminare con un giro di 
olio extravergine di oliva. 

Code di gamberi
su letto di crema di cannelini
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ODUTTTORE al CONSUMATORE

PARMIGIANO 
REGGIANO 

stagionato 24 Mesi, porzioni 
sottovuoto da 1 Kg ca, 

14,40 € al Kg
(trasporto compreso 

per ordini di almeno 14 porzioni)

SI EFFETTUANO PREVENTIVI 
PERSONALIZZATI PER ORDINI 

SUPERIORI AI 200KG




