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CAMILLERI

Le ricette di Montalbano
rivisitate dallo Chef Marco Serra

# 3 -- Alici con la cipollata

La cipollata e utilizzata per accompagnare pesci e pietanze fredde.
-- Ricetta per 4 persone --

Ingredienti:

1 kg. di alici
farina, olio vergine di oliva, sale g.b.

Per la cipollata:

1 kg. di cipolle

3 cucchiai di aceto

3 cucchiai di zucchero

olio vergine di oliva, sale g.b.

Esecuzione:

Pulite e diliscate le dlici eliminando le teste. Infarinatele e friggetele.

A parte preparate la cipollata.

Affettate le cipolle e mettetele in un tegame con un bicchiere d'acqua.
Appena I'acqua sara evaporata, aggiungete I'olio e soffriggete fino a
quando le cipolle saranno dorate. Completate con I'aceto e lo
zucchero, salate e lasciate insaporire per un paio di minuti.

Condite le alici con la cipollata.

Buon appetito!

Variazioni:

Utilizzo una cipolla rossa locale, e per friggere la farina di riso senza
glutine per rendere il pesce piu leggero



2020

KAMIAEPI

O1 cLVTAYEG TOL MOVTOAUTTIAVO
EQUNVELUEVEG ATTO TOV Xe(p MAPKO XépPa

# 3 -- TAVPOG PE KPEUA ATTO KQEUMLSI
H kpéua ammo KpeppLS cLVoSeLEl 1I6AVIKA WAPI Kal KPLA TTIATA.

-- YuvTayn yia 4 atoua --

YAIKQ:

1 KINO YaLPO
aAevPI, AASI kal aAarTi.

Fa TNV KPEUQA atto KPEUPLSI:

1 KINO KQEUMULSI
3 k.o. b

3 k.0. axapn
A1, aAaTI.

Aladikaoia:

KaBapilovpe Tov yadpo Kal apalpoLUE TA KEPAAA. ANELPWVOLPE KAl
TNYavi{OLLE.

ZEXWPIOTA KOPOLUE OE PETEG TA KOEUPLSIA KAl TA PiXVOLUE T€ UIa
KATOQPOAQ HE £va TTOTAPI VEPO. MOAIC EATUIOTE TO VEPO, TTPOCOETOLHE
TO AAbI kal pobidovpe TO KPeUPLSI. MNpoaBEToLvpe To ELSI Kal TN {AxaEn,
aAaTtiCovpe Kal aprvoupe SLO AETTTA YIa va §€0¢€l N KPEUA.

MepIXxOVOLPE TA PAPIA PE TNV KPEUA.

KaAn ope€n!

Inueicon:

XPNOIUOTIOIW £VA VTOTTIO, KOKKIVO KOEUMULSI KAl YIA TO TNYAVIOUA AAEL!
atmro PLJ XWPEIC YAOLTEVN, OVTWGS WOTE TO TNIATO VA gival TTIO EAAPEV.



