
Preparazione:





Pulire  i gamberi privandoli anche del filo sul dorso, infilarli per il lungo sugli spiedini


Avvolgerli con le fette di prosciutto con cura


Preparare una pasta gialla con la farina e le uova, farla asciugare brevemente e tagliare i tagliolini molto fini


Avvolgere i tagliolini attorno ai gamberoni premendo leggermente in modo che si saldino delicatamente .


Friggere questi spiedini ottenuti in olio bollente a 180° per alcuni minuti, finché non rimangono ben dorati


Mettere ad asciugare dall'olio sulla apposita carta e servire ben caldi.








Preparazione:


Tagliare a dadini il pesce spada, metterlo a marinare circa 1 ora col succo di limone, il curry, l’uovo sbattuto, sale e pepe.


Preparare una vinaigrette con l'aceto, sale, pepe e olio di oliva e metterla a scaldare leggermente


Scolare i dadini di spada, infarinarli e friggerli a 180° fino a ché saranno dorati e croccanti


Preparare il trevigiano e la valeriana lavandoli accuratamente, spezzarli leggermente e disporli sul piatto, aggiungere i cubetti di spada fritto e cospargere con la vinaigrette calda.





Ingredienti: x 10


Kg 1 di pesce spada�
Sale e pepe q.b.�
�
�
Gr. 10 di curry�
Gr 250 di trevigiano�
�
�
2 dl. di aceto balsamico�
Gr 100 di valeriana�
�
�
2 dl. di olio di oliva�
Farina q.b�
�
�
Il succo di un limone�
n. 1 uova�
�
�






Pesce spada al curry e balsamico 





Ingredienti: x 10


n. 10 gamberi �
10 spiedini di legno�
�
�
n. 10 fette di prosciutto  Parma�
�
�
�
Gr. 200 di farina 0�
�
�
�
n. 2 uova�
�
�
�
Olio x friggere q.b.�
�
�
�






Spiedini di gambero con Parma e tagliolini fritti
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