Tortini pane carasau
zucchine e alici

0ggi ricetta sfiziosa: Tortini di pane carasau con
zucchine e alici.

Ingredienti

* 4 dischi di pane Carasau

= 1 zucchina media

» 12 alici sfilettate

= olio evo

* 1 spicchio di aglio

* pepe

» qualche goccia di colatura alici (o sale)
* peperoncino (a piacimento)

La prima cosa da fare, per realizzare il mio Tortini di
pane carasau, zucchine e alici, e pulire e sfilettare le
alici. Passo poi alla zucchina, che lavo e taglio a
julienne, aiutandomi con un tagliaverdure manuale.

]

In una padella verso l’olio, l’aglio e la zucchina,
faccio andare qualche minuto, verso fine cottura
aggiungo anche 1 filetti di alici e qualche goccia di
colatura di alici. Non faccio cuocere troppo tutto,
lascio le zucchine croccanti e anche i filetti li salto
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per un paio di minuti massimo. Spengo e metto da parte.

Passo quindi ai dischi di pane carasau, li inumidisco
sotto 1’'acqua e aspetto qualche minuto, finché non
diventino morbidi.

Ungo 4 stampini di alluminio monoporzione e 1li fodero
con le fette di pane carasau, ormai morbido e
modellabile. Riempio quindi le coppette con le zucchine
ed il pesce e richiudo la parte superiore, non sono
precisa, mi piace che qualche pezzetto di pane spunti
fuori dagli stampini

Passo un filo d’olio sulla superficie dei cestini ed
inforno per circa 15 minuti, facendo attenzione che non
si colorino troppo.

Sforno e dopo qualche minuto tolgo i tortini dagli
stampini, 1o li ho serviti, per un buffet, senza salse
in accompagnamento, ma ci starebbe bene una salsina
verde o allo yogurt o magari una grattugiata di bottarga
in superficie! []


https://www.amazon.it/gp/product/B07FG7N5NW/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=3414&creative=21718&creativeASIN=B07FG7N5NW&linkCode=as2&tag=serenacucina-21&linkId=6637f5645bdd7a29a7ca12d048aff3b0




