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I nostri lettori abituali
sanno bene che in
questa rubrica
proponiamo solitamente
pietanze preparate con
ingredienti di stagione.
Perché rispettano il
ciclo della natura,
perche hanno una
sostenibilita ambientale,
in quanto sono a
chilometro zero. Questi
requisiti rispondono a
criteri ecologici, ma
solitamente
rappresentano anche un
vantaggio economico ed
un regalo al palato.
Specie quando si tratta
di pesce la freschezza e
sinonimo di migliore
qualita organolettica.
Oggi parliamo di un
pesce, la riccipla, che
con ’autunno torna a
popolare i nostri mari
ed i banconi dei
pescivendoli: un pesce
particolarmente sapido e
nutriente, dalle carni
compatte che consentono
le preparazioni piu
disparate in associazione
con ingredienti diversi.

PUO ARRIVARE A 60 CHILI DI PESO

La testa e le guance 1 bocconi migliori

La ricciola, Seriola dumerili il
nome scientifico, € un pesce
che appartiene alla famiglia dei
Carangidi. Vive nel Mar Medi-
terraneo, nell’Oceano Pacifico
vicino alle coste dell’India e nel-
I’Oceano Atlantico ed € un nuo-
tatore instancabile che staziona
solitamente ad una profondita

compresa tra i venti ed i settan-
ta metri, ma che pud arrivare
ben pitt in basso negli abissi ma-
rini, fino a superare i 350 metri.
E il pit grande pesce della fami-
glia dei Carangidi: gli esempla-
i pilt grandi superano i due me-
tri di lunghezza ed i sessanta
chili di peso. La colorazione &

argentea-azzurra. Ha una barra
bruna obliqua che attraversa
Pocchio. Gli esemplari piu gio-
vani hanno sulla livrea sfumatu-
re gialle con strisce scure verti-
cali e tendono a riunirsi in bran-
chi, mentre i pesci pil vecchi
sono generalmente solitari. Si
avvicinano alla costa nella tarda

primavera, per riprodursi, e
autunno quando le coste so1
percorse da altri pesci di pass
dalle aguglie ai tombarelli, e «
invertebrati, calamari e seppi
di cui &€ molto ghiotta. E w
specie pelagica molto vorac
vive in frenetico movimento
ha dunque bisogno di inger

 Ricciola d"argento
4 ritorna nei piatti:

TRA LE PREDE PREFERITE
DEI PESCATORI SPORTIVI

subacquei. 11 motivo va
ricercato :e:m bonta delle

¥ 1l palato s1 arrende
al pesce corsaro

Le ricette di oggi sono state
ideate e realizzate da Federico
Stefanelli, chef del ristorante
“Osteria del vico” di Gallipoli.
Gli ingredienti sono per quat-
tro persone.

L’ANTIPASTO 1 (Foto 1)

Arancino di riso

con dadini di ricciola

piselli e ricotta

Ingredienti: 160 grammi di
polpa di ricciola tagliata a cu-
betti; 120 grammi di riso Car-
naroli; 300 grammi di piselli
Primavera; due uova; 80 gram-
mi di pangrattato; 50 grammi
di formaggio Grana padano,
grattugiato; 80 grammi di ricot-
ta; una carota grattugiata; mez-
za cipolla bianca; olio extraver-
gine d’oliva; sale.

Preparazione: in una @wna_-
la unta d’olio saltate i piselli
con la cipolla tritata molto fine-
mente, poi aggiungete il riso,
fatelo tostare e versate la caro-
ta e poi, progressivamente, ac-

qua calda fino alla cottura.
Amalgamate riso e piselli con
uova, pangrattato e grana. For-
mate dunque gli arancini con il
ripieno di ricciola e ricotta e
friggeteli in abbondante olio
d’oliva.

L’ANTIPASTO 2 (Foto 2)

Sbriciolata di orzo

ricciola e capperi

Ingredienti: 300 grammi di
polpa di ricciola; due frise d’or-
z0; 10 pomodori datterini; 40

Cinque ricette
di Federico Stefanelli -

chef di Osteria del vico

nel centro di Gallipoli

Il menu di cinque
portate preparato da
Federico Stefanelli

grammi di capperi dissalati;
una presa di origano secco; oe-
vo; sale.

Preparazione: tagliate a da-
dini la polpa di ricciola (in que-
sta pietanza la ricciola viene
proposta cruda, sicché deve es-
sere abbattuta per evitare il mi-
schio di contagio da Anisakis,
un pericoloso parassita; basta
tenerla per 72 ore in freezer
per 72 ore prima dell’utilizzo).
Sbriciolate le frise e tagliate i

pomodori in quattro. Mescolat
li con i dadini di ricciola ed
capperi, aggiungete 1’origan
aggiustate di sale e condite c«
abbondante olio. Fate riposa
il composto per una mezz’o
ed impiattate con 1’aiuto di
coppapasta, decorando con 1
pomodorino e qualche foglia
rucola e condendo con olio a
lo.

IL PRIMO 1 (Foto 3)

Tubettini in brodo
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Venerdi T ore 22,00 Ariacorte

Sabato § ore 23.00 Mau Mau

Domenica 9 ore 21.00 ?—@.—J\ Fiore
ore 23.00 Skarlat
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