
Preparazione:





Pulire le seppie. Tagliarle a jullienne fine


Lavare i funghi, tagliarli a cubetti.


Mettere in una casseruola metà dell'olio, 1 spicchio d'aglio schiacciato che poi toglierete. Aggiungere la seppia, farla cuocere per circa 10 minuti, aggiungere il vino bianco e lasciare evaporare. Aggiungere il fumetto e lasciar bollire per circa 30 minuti.


Trifolare i funghi con un po' di olio e l'altro spicchio d'aglio, aggiungerli alle seppie assieme alle patate a cubetti e lasciar bollire per altri 15 minuti.


 Dosare di sale e pepe. Finire la preparazione con prezzemolo tritato fresco.





Preparazione:





Mettere a lessare il polipo in acqua salata con la cipolla, le carote e il sedano puliti e tagliati a pezzi per circa 2 ore.


Una volta cotto, pelarlo e tagliarlo a rondelle.


Lessare i fagioli in acqua salata, scolarli e raffreddarli.


Pelare le patate, tagliarle a cubetti e lessarle al dente.


Unire il polipo alle patate e ai borlotti, condire con una vinaigrette ottenuta con l'olio, il balsamico e sale e pepe.


Servire a temperatura ambiente guarnendo il piatto a piacere.





Ingredienti: x 10


Kg 2 di polipo�
Sale e pepe q.b.�
�
�
Gr 400 di borlotti freschi�
1 cipolla piccola�
�
�
Kg 0,5 di patate�
1 carota�
�
�
2 dl di olio di semi�
1 gambo di sedano�
�
�
1 dl di balsamico�
Sale e pepe q.b.�
�
�






Polipo con borlotti, patate e vinaigrette al balsamico





Ingredienti:


gr. 800 di seppie medie�
Prezzemolo tritato q.b.�
�
�
Gr 400 di porcini�
2 dl. Olio di oliva �
�
�
2 spicchi d'aglio�
Sale e pepe q.b.�
�
�
1 dl. di vino bianco�
Patate kg 0,5 a cubetti�
�
�
2 litri di fumetto di pesce�
�
�
�






Zuppa di seppie e porcini
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