Calam

Preparazione:


Pulire i calamari togliendogli le parti interne, la pelle e separando le teste dal corpo.


Cuocere le teste con poco olio di oliva, uno spicchio d'aglio pelato che verrà tolto quando rosolato, aggiungere il curry, sale e pepe e fiammeggiare col cognac.


Fare cuocere 15 minuti circa, aggiungere acqua se necessario


Mettere in un cutter le teste cotte lasciate raffreddare, la polpa di salmone e tritare finemente, aggiungere la panna e dosare di sale e pepe.


Con questo composto riempire i calamari, aiutandosi con un sac a poche, fermarne l'apertura con uno stuzzicadenti, cuocerli per circa 15 minuti in forno a vapore.


Scottare i pomodori in acqua bollente, pelarli e tagliarli a cubetti eliminando i semi e il corpo centrale del pomodoro. Cuocere i cubetti di pomodoro col rimanente olio insaporito con uno spicchio d'aglio, salare e pepare, cuocere per circa 5 minuti.


Mettere  la "concassè" di pomodoro sul piatto e disporre a ventaglio il calamaro  tagliato a fette di circa  3 millimetri, finire il piatto col prezzemolo tritato





Preparazione:


Tagliare a listarelle il salmone affumicato, insaporirlo in padella con poco burro, fiammeggiarlo col cognac ed aggiungere metà dell'erba cipollina tritata.


A parte sbattere le uova, aggiungere gr. 600 di panna, dosare di sale e pepe, aggiungergli il salmone e mescolare accuratamente.


Imburrare degli stampi rotondi monodose, riempirli col composto e cuocerli a bagnomaria fino a che non saranno colorati e ben sodi.


Preparare un roux con 20 grammi di farina e 20 di burro, aggiungervi il fumetto bollente e  mescolare lentamente con una frusta a fuoco basso, aggiungere la panna e lasciar ridurre per circa 15 minuti, aggiungere infine lo zafferano.


Sformare lo sformatino e disporlo su di un piatto dove avrete messo la salsa allo zafferano, decorare il piatto con la rimanente erba cipollina. 





Ingredienti: x 10


Gr. 100 di salmone affumicato�
Sale e pepe q.b.�
�
�
Gr. 25 di erba cipollina�
1\2 litro di fumetto�
�
�
n. 6 uova�
2 bustine di zafferano�
�
�
Gr, 800 di panna�
Gr 100 di burro�
�
�
Dl, 1 di cognac�
Gr. 20 di farina�
�
�






Sformatino di salmone, cipollina e crema allo zafferano





Ingredienti: x 10


n. 10 calamari grandi�
 1 dl. di Olio di oliva �
�
�
Gr. 300 polpa di salmone�
2 spicchi di aglio�
�
�
Gr 150 di panna fresca�
Sale e pepe q.b.�
�
�
n. 5 pomodori rossi medi�
Prezzemolo tritato q.b.�
�
�
Gr. 5 di curry �
dl. 1 di Cognac �
�
�






Calamaro farcito con concassè di  pomodoro fresco
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