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                        Antipasto di caviale
                    

                    
                    
                        
                    

                    
                

                
                
                    Ingredienti e dosi per 4 persone
   

250 gr di caviale di salmone  
 50 gr di mollica fresca di pane  
 2 cucchiai di latte  
 6 cucchiai di olio d'oliva  
 2 limoni (succo)  
 4 uova sode  
 pane tostato caldo  
 olive nere  
 vodka
   

  

Preparazione
   

Mettete a bagno la mollica di pane con il latte quindi strizzatela.
 Mescolate poi il caviale con la mollica aggiungendo olio a filo come per fare una maionese (usate eventualmente un frullatore elettrico) e il succo di limone.
 Servite la salsa ottenuta su uova sode tagliate a spicchi, con pane tostato caldo, olive nere e vodka.
  


                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                        Antipasto di pesce crudo
                    

                    
                    
                        
                    

                    
                

                
                
                    Ingredienti e dosi per 4 persone
   

180 gr di tonno freschissimo  
 180 gr di salmone freschissimo  
 180 gr di pesce spada freschissimo  
 180 gr di spigola freschissima  
 180 gr di polpa d'aragosta freschissima 
 salsa di soia  
 senape  
 zenzero  
 prezzemolo
   

  

Preparazione
   

Pulite il pesce, eliminando lisca e pelle.
 Mettetelo in frigorifero in modo da farlo diventare sodo e molto freddo.
 Trascorso il tempo necessario, posatelo su un tagliere di legno e, servendovi di un coltello molto affilato, tagliatelo in senso perpendicolare a quello delle fibre, in fettine non troppo spesse.
 Servite su un grande piatto di portata, decorate con il prezzemolo.
 Accompagnate con ciotoline contenenti la soia, la senape e lo zenzero.
  


                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                        Antipasto di salmone
                    

                    
                    
                        
                    

                    
                

                
                
                    Ingredienti e dosi per 4 persone
   

150 gr di salmone affumicato a fette  
 150 gr di funghi champignon  
 1 peperone rosso  
 1 peperone verde  
 4 cucchiai di maionese  
 1 cucchiaio di ketchup  
 1 limone  
 prezzemolo  
 olio d'oliva  
 sale  
 pepe
   

  

Preparazione
   

Tagliate a fettine sottili i funghi, irrorateli con succo di limone e metteteli in una insalatiera con il salmone a listarelle e i peperoni a filetti.
 Mescolate e condite con un filo di olio, sale e pepe.
 Aggiungete la maionese mescolata alla ketchup.
 Decorate con il prezzemolo tritato.
 Fate seguire da un risotto alla pescatora.

                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                        Antipasto di storione e salmone
                    

                    
                    
                        
                    

                    
                

                
                
                    Ingredienti e dosi per 4 persone
   

120 gr di fettine di storione affumicato o bollito  
 120 gr di fettine sottili di salmone affumicato  
 4 cucchiai di olio d'oliva  
 1 cucchiaio di aceto di vino  
 pancarrè grigliato  
 pepe
   

  

Preparazione
   

Tagliate a listarelle corte e sottili lo storione e il salmone, disponetele in 2 piccole vaschette e conditele con olio, aceto e un po' di pepe macinato.
 Non aggiungete sale.
 Servite accompagnando con pancarrè tostato al momento.
  


                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                        Antipasto primavera
                    

                    
                    
                        
                    

                    
                

                
                
                    Ingredienti e dosi per 4 persone
   

4 pomodori di media maturazione  
 3 uova sode  
 1 scatola di salmone da 150 gr  
 1 tazza di maionese  
 1 limone (succo)  
 pepe in grani  
 sale  
 filetti d'acciughe  
 capperi
   

  

Preparazione
   

Passate al setaccio il salmone sgocciolato e unitelo alla maionese.
 Unite il succo di limone a piacere e un po' di pepe.
 Alternate su un piatto di portata i pomodori e le uova a fette, salate, versatevi la salsa preparata e, volendo, guarnite con filetti di acciughe arrotolati attorno ad un cappero.

                

                
            

            
        

    
















