
  

  Il Pesce in Tavola


  Prima edizione digitale 2015 a cura di David De Angelis



  Quando e come si servono


  La collocazione del pesce nel menù moderno è piuttosto difficile in quanto le portate si sono molto ridotte e spesso un bel piatto di pesce fa felicemente le veci del piatto di carne.


  In un menù più formale, il pesce dovrebbe comparire sulla tavola tra il primo piatto e il piatto di carne.


  Si presenta sempre ben disposto e se la cottura lo avesse un pó sciupato, ricomposto per bene, contornato da fettine o spicchietti di limone e rametti di prezzemolo fresco o fritto nell’olio.


  Se il pesce è intero e quindi con testa e spine occorre aggiungere al servizio individuale un piattino perché il commensale possa deporvi questi scarti.


  Il fritto di pesce, di crostacei o molluschi si porta in tavola, disposto elegantemente, su un piatto coperto da un tovagliolino che, per praticità, potrà essere anche di carta pizzo.


  Le posate per il pesce sono poste ai lati del piatto come le altre: forchetta a sinistra e paletta a destra. Frutti di mare e crostacei compaiono sempre più spesso come antipasti.


  I molluschi nei gusci verranno tenuti con la mano sinistra e tolti dalla valva con la forchetta i crostacei interi, (come i gamberoni e gli scampi) dovranno essere spezzati con le dita per separare la testa e la coda, quindi la polpa verrà estratta con la forchetta.


  Sei crostacei sono cotti arrosto o alla griglia si servono con il loro guscio se invece sono bolliti e serviti con una salsa di accompagnamento, si dovranno prima sgusciare.


  Suggerimenti per la cuoca


  Quando comprate il pesce se non vi ricordate bene tutti i requisiti di freschezza, ricordatene almeno tre: odore gradevole di pesce, occhio non infossato e carni sode.


  Se non volete perdere tempo a pulire il pesce comprate la frittura minuta di mare o d’acqua dolce: è sufficiente lavarla bene in acqua fredda.


  Cucinate arrosto o alla griglia i pesci grassi e cioè anguille, cefali, orate, saraghi e inoltre gamberoni, scampi e aragostine.


  Riservate per la zuppa i pesci economici e mescolate diverse qualità per ottenerla più saporita.


  Per chi è a dieta cucinate pesci magri come sogliole, trote, pesce persico. Non dimenticate mai di accompagnare pesci lessati e arrosto con fettine di limone e patate.


  Per evitare che cuocendo il pesce si curvi, fate delle incisioni sulla pelle del dorso.


  Quando fate lessare il pesce fatelo bollire dolcemente se non volete estrarlo dalla pesciera a pezzi.


  Non tenete troppo a lungo il baccalà salato nell’acqua, potreste trovarlo senza sapore: dopo un giorno assaggiatene un pezzetto per rendervi conto del punto di salatura. Se volete accelerare i tempi cambiate l’acqua dell’ammollo tre volte al giorno.


  Quando cuocete il pesce al cartoccio, ricordate di ungere la carta oleata dentro e fuori perché non bruci.


  Per conoscere l’esatta temperatura dell’olio per la frittura buttatevi, dopo qualche minuto che la padella è sul fuoco, un pezzetto di pane: se incomincerà a friggere subito con una certa vivacità, l’olio è pronto.


  Per non sciupare troppo olio, conservate quello della frittura di pesce, dopo averlo filtrato, in un vasetto di vetro: potrete riutilizzarlo con una minima aggiunta di olio fresco. E sconsigliabile però usare olio fritto molte volte.


  Il pesce surgelato è un’ottima soluzione al pesce fresco, si può trovare intero e già pulito a filetti o a pezzetti. I filetti abbisognano dell’aggiunta di sapore, cucinateli quindi con aromi, salsa di pomodoro, acciughe in modo che riescano saporosi.


  Pesce in salsa messicana


  Ingredienti:


  600 g di pesce (branzino oppure orata)


  200 g di scamponi lessati


  sgusciati e tritati


  1 cipolla media affettata finemente


  200 g di carote lessate e tagliate a cubetti


  200 g di patate lessate e tagliate a cubetti


  200 g di fagiolini lessati e tagliati a pezzetti


  4 cucchiai di olio


  2 cucchiai di aceto


  sale e pepe.


  Per la salsa: 70g di pinoli


  2 tuorli di uova sode


  1/4 di litro di panna liquida


  sale e pepe.


  Preparazione:


  - Pulite, squamate, lavate e asciugate accuratamente il pesce. Ungete la teglia d’olio, disponetevi il pesce e la cipolla affettata. Versate un filo d’olio sulla superficie del pesce e ponetelo in forno già caldo per circa trenta minuti.


  - Mentre il pesce cuoce, preparate la salsa: frullate insieme i pinoli, i tuorli d’uovo sodo, la panna liquida, poco sale e un po’ di pepe macinato al momento, in modo da ottenere una salsa piuttosto densa. Appena il pesce sarà cotto, toglietelo dalla teglia e lasciatelo raffreddare completamente. Dividetelo per il lungo a metà, eliminate con molta delicatezza tutte le lische possibili e disponete le due parti su un piatto di portata. Su metà pesce distribuite gli scamponi tritati e metà della salsa di pinoli precedentemente preparata; coprite con l’altra metà e su questa versate il resto della salsa di pinoli.


  - Condite in tre ciotole separate le verdure con olio, aceto, sale e pepe e disponetele a montagnola attorno al pesce sul piatto di portata. Volendo, potete servire questo pesce anche caldo; in tal caso, dopo averlo farcito e ricomposto in una pirofila, passatelo per pochi minuti nel forno a 180 C. Anche le tre verdure (carote, patate e fagiolini) sono ottime servite tiepide.


  Coda di rospo in salsa


  Ingredienti:


  700 g circa di coda di rospo (rana pescatrice)


  50 g di burro


  4 cucchiaiate di vino bianco secco


  olio d’oliva quanto basta


  1 cucchiaino di senape dolce


  Worcester sauce quanto basta


  1 rametto di rosmarino


  1 rametto di salvia


  1 spicchio d’aglio


  sale e pepe.


  Preparazione:


  - Con un coltello affilato e flessibile togliete tutta la pelle alla coda di rospo, poi diliscatela accuratamente.


  - Lavate e asciugate la salvia e il rosmarino. Staccate le foglioline del rosmarino e sistematele, insieme alla salvia tagliuzzata, in una ciotola. Successivamente unite un cucchiaino da caffè di senape, qualche goccia di salsa Worcester, l’aglio schiacciato (o tritato grossolanamente), quattro cucchiaiate d’olio, il vino bianco e un pizzico di pepe macinato al momento. Mescolate quindi con una forchetta amalgamando bene gli ingredienti.


  - Sistemate la coda di rospo in un recipiente (non dovrà andare in forno) largo quanto basta per contenerla, quindi versatevi sopra il liquido per la marinata preparato nella ciotola. Rigirate il pesce affinché possa insaporirsi in modo uniforme e lasciatelo riposare per circa un’ora. Venti minuti prima di servire in tavola, ponete nel forno un recipiente per rosolare di dimensioni appena sufficienti per contenere il pesce, quindi chiudete il forno e programmatelo alla massima potenza per cinque minuti.


  - Nel frattempo scolate la coda di rospo e dividete a pezzetti il burro. Trascorsi i cinque minuti, estraete il recipiente, sistematevi il pesce e ponetevi sopra i pezzetti di burro. Rimettete il recipiente nel forno, sempre programmato alla massima potenza, lasciandolo cuocere per quindici minuti. Dopo circa cinque minuti proseguite la cottura a metà potenza.


  - Ricordatevi di girare la coda di rospo e di irrorarla con una cucchiaiata del liquido di macerazione tenuto da parte (escludendo l’aglio e il rosmarino).


  - A cottura ultimata salate la preparazione e tenetela nel forno spento tre minuti prima di servirla.


  Involtini di tonno


  Ingredienti:


  8 fette molto sottili di tonno fresco più un pezzetto di circa 100 grammi


  latte


  1 manciata di mollica di pane raffermo e 1 di prezzemolo tritato con 1 spicchio d’aglio


  1 uovo sodo tritato e 1 fresco


  1 cucchiaiata di pecorino grattugiato


  4 cucchiai di olio


  1 piccola cipolla tritata


  300 g di pomodori pelati


  sale e pepe macinato al momento.


  Preparazione:


  - Ammollate nel latte la mollica di pane raffermo sbriciolata, strizzatela accuratamente e mettetela in una terrina con i 100 grammi di tonno tritato, il prezzemolo tritato con l’aglio, l’uovo sodo, quello fresco, il pecorino grattugiato, sale e pepe macinato al momento.


  - Amalgamate bene tutti gli ingredienti e spalmate il composto ottenuto sulle fette di pesce fresco. Arrotolate quindi le fette così farcite e fissatele a due a due con degli stecchini di legno.


  - In un tegame imbiondite leggermente nell’olio la cipolla tritata, unite i pomodori pelati infine salate e pepate; al primo bollore, mettete gli involtini nel tegame e cuoceteli a fuoco basso una decina di minuti per parte.


  - Si tratta di una preparazione originaria della costa tirrenica della Calabria.


  Pesce in scabecio


  Ingredienti:


  kg.1,500 di pesce assortito, di dimensioni non superiori ai 20 cm. (es.: trotelle, pesce persico, pesce gatto, ecc.)


  una cipolla


  due carote


  due spicchi di aglio


  un cuoricino bianco di sedano


  una manciata di prezzemolo


  due foglie di alloro


  poca farina


  olio


  vino bianco


  aceto


  sale


  pepe.


  Preparazione:


  - Pulite i pesci, lavateli, asciugateli e passateli leggermente nella farina. Scuoteteli per eliminare la farina eccedente.


  - Mettete al fuoco dell’olio, scaldatelo bene e friggetevi i pesci, rigirando ogni tanto la padella.


  - Scolateli ben dorati e croccanti disponeteli in una pirofila in un solo strato, salateli e pepateli.


  - Mettete nell’olio di cottura del pesce (oppure mettete al fuoco qualche cucchiaiata di olio fresco) la cipolla affettata sottile, aggiungete le carote tritate insieme al sedano e all’aglio e fate appassire bene le verdure, mescolando; quindi bagnatele con un bicchiere di vino bianco e un bicchiere di aceto. Aggiungete il prezzemolo tritato, l’alloro sbriciolato e portate il liquido della marinata all’ebollizione.


  - Togliete la marinata dal fuoco, versatela sui pesci fritti e lasciatela raffreddare.


  - Coperchiate la pirofila e lasciate riposare i pesci per 24 ore prima di gustarli.


  Zuppa di pesce


  Ingredienti:


  da 1 kg. a 2 di pesce assortito scelto fra queste qualità: pesce San Pietro, pesce cappone, rombo, merluzzo nasello, orata, triglie, grongo, piccole aragostine, gamberi, scampi, scorfano e cozze


  uno spicchio di aglio


  una cipolla


  300 gr. di pomodori maturi


  una cucchiaiata di prezzemolo tritato


  otto fette di pane abbrustolito


  vino bianco secco


  olio


  sale


  pepe.


  Preparazione:


  - Pulite tutti i pesci, lavateli e tagliate quelli più grossi a trance. Mettete in un largo tegame un decilitro di olio con la cipolla affettata, lo spicchio di aglio intero e fate appassire, poi aggiungete i pomodori sbucciati, privati dei semi e tritati.


  - Fate bollire per qualche minuto. Unite al sugo prima il pesce dalla carne dura e consistente (come San Pietro, scorfano, cappone) e fate cuocere per una decina di minuti, poi aggiungete il pesce a carne più tenera e spruzzate il tutto con mezzo bicchiere di acqua e un po’ di vino bianco.


  - Terminate di cuocere i pesci rimuovendo ogni tanto la casseruola; uni te da ultimo i crostacei e i frutti di mare e lasciate sul fuoco ancora per cinque minuti.
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