Ganberi croccantl con Finocehi Arancl e Noct

Gt

ngredienti per 2/3
persone (dipende se g un
platto unico o no...e dalla
fame)

400 gy di gamberi

2 flnocehi

2 arawnce

una decina di wocl
lmpan AL Ariosto

ollo evo

sale ¢ pepe

BY LATANA del CONIGLIO

1) Cominciate con il pulire a vivo le arance avendo cura di
lavorare su una clotola cosl da raccogliere tutto il succo che
cadra...lo userete per bagware L gambert prima della panatura.
Pulite L gamberi toglienolo il filetto nero e Liberandoli dal guscio.
Sgusciate  le wnocl:  wetd tritatele  a  coltello  pluttosto
grossolanamente, Laltra weeti tritatele wolto finemente wnel
mixer, aggiungete qualche cucchiaio di tmpan di Ariosto e
continuate a tritare cosl da amalgamare bene L due composti.
Bagwate L gamberl nel succo di arancia tenuto da parte diluito
con qualche cucchiaio di acqua, sgocclolatell e mpanateli bene
con il composto che avete preparato. Disponete L gamberl su una
placea rivestita da carta forno, Lrvorate con un filo di olio e
wettete nel forno preriscaldato a 190° per 10 minutl ¢ pol altri 5
wmlnutl sotto il grill per far dorave.

2) Nel frattempo mondate L finocehi e tagliatell a fette non troppo
spesse con una wandoling, salate e pepate e disponetele
ordinatamente nel platto di servizio (come da foto), irrorate con
un pochino di olio evo e sistemate sopra gli spicehi di arancia e le
nocl tritate grossolanamente.

Sfornate e gamberl e sistematell al centro del platto. Servite e

www.artosto.lt




