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    Ricette

    
    
	
Aragosta 'sans souci'



	
Aragosta al pernod



	
Aragosta all'acciuga



	
Aragosta all'arancia



	

Aragosta alla californiana


	

Aragosta alla catalana


	

Aragosta alla crema di peperoni


	

Aragosta alla messicana


	

Aragosta alla panna


	

Aragosta alla tour eiffel


	

Aragosta alle due salse


	

Aragosta alle spezie


	

Aragosta e frutti dell'adriatico al prosecco


	

Aragosta imperatore


	

Aragosta in bellavista


	

Aragosta in crema di pomodoro


	

Aragosta in padella


	

Aragosta in salsa di dragoncello


	

Aragosta in tortino con asparagi


	

Aragosta lessata


	

Aragoste al brandy


	

Aragoste alla lord nelson


	

Aragostine alla diavola


	

Aragostine alla matador


	

Gratin di aragoste in salsa


	

Insalata d'aragosta


	

Langosta en pure de tomate


	

Medaglioni di aragosta


	

Medaglioni di aragosta in bellavista


	

Bombolotti ai calamari e asparagi


	

Calamaretti al radicchio


	

Calamaretti all'agro


	

Calamaretti all'amalfitana


	

Calamaretti all'anconetana


	

Calamaretti alla sorrentina


	

Calamaretti con salsa di seppioline


	

Calamaretti dorati


	

Calamaretti fritti


	

Calamaretti fritti (2)


	

Calamaretti in umido alla genovese


	

Calamaretti in umido con timballo di polenta


	

Calamari al pomodoro


	

Calamari al pomodoro (2)


	

Calamari alla diavola


	

Calamari alla griglia


	

Calamari alla marchigiana


	

Calamari alla panamense


	

Calamari alla romana


	

Calamari alla rucola


	

Calamari alla salernitana


	

Calamari alle erbette


	

Calamari con i finocchi


	

Calamari con piselli


	

Calamari con piselli (2)


	

Calamari dell'imperatrice


	

Calamari dorati


	

Calamari e carciofi


	

Calamari e verza


	

Calamari fritti


	

Calamari fritti (2)


	

Calamari imbottiti


	

Calamari imbottiti (2)


	

Calamari imbottiti (3)


	

Calamari in casseruola


	

Calamari in graticola


	

Calamari in tegame


	

Calamari in umido


	

Calamari marinati


	

Calamari ripieni


	

Calamari ripieni (2)


	

Calamari ripieni (3)


	

Calamari ripieni (4)


	

Calamari ripieni (5)


	

Calamari ripieni (6)


	

Calamari ripieni (7)


	

Calamari ripieni (8)


	

Calamari ripieni (9)


	

Calamari ripieni (10)


	

Calamari ripieni ai gamberetti


	

Calamari ripieni al forno


	

Calamari ripieni alla greca


	

Calamari ripieni di gamberetti


	

Calamari saltati


	

Fritto di calamari


	

Insalata di calamari


	

Insalata di mare


	

Stufato di calamari e cannellini


	

Terrina di calamari d'ivy


	

Zuppa di calamari





        
            
                
                
                    
                        Aragosta 'sans souci'
                    

                    
                    
                        
                    

                    
                

                
                
                    Ingredienti e dosi per 4 persone
   

2 aragoste di circa 600 gr ognuna  
 olio d'oliva  
 sale  
 pepe  
 2 panini raffermi  
 4 cucchiai di aceto di vino  
 5 filetti d'acciughe  
 2 cetriolini  
 60 gr di capperi  
 1 spicchio di aglio  
 70 gr di burro  
 1 manciata di pangrattato
   

  

Preparazione
   

Lavate con attenzione le aragoste, asciugatele e, con un taglio netto, dividetele a metà longitudinalmente.
 Asportate la sacca sabbiosa dalla testa ed il budello dell'intestino ed eliminateli.
 Fate arroventare due griglie e adagiatevi le aragoste dalla parte del guscio: lasciatele arrostire per 15-20 minuti a calore moderato, rivoltandole di tanto in tanto e spennellandole spesso con olio; spolverizzatele di sale e di pepe.
 Nel frattempo fate rinvenire la mollica dei panini raffermi nell'aceto; strizzatela e ponetela in una terrina; tritate molto finemente i filetti d'acciughe, i cetriolini, i capperi e lo spicchio d'aglio e mescolate il tutto con la mollica dei panini; pestate quindi il composto nel mortaio, fino ad ottenere un miscuglio omogeneo e cremoso.
 Quando le aragoste saranno pronte, toglietele dalle griglie e mettetele in un piatto che possa andare in forno: spalmatele dalla parte della polpa con il composto preparato, irroratele di burro fuso e cospargetele di pangrattato; infornatele a 180 gradi per 10-15 minuti.
 Servite subito.

                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                        Aragosta al pernod
                    

                    
                    
                        
                    

                    
                

                
                
                    Ingredienti e dosi per 6 persone
   

3 aragoste (800 gr l'una)  
 100 gr di panna liquida  
 40 gr di burro  
 1 scalogno  
 1 ciuffetto di prezzemolo  
 1 cucchiaio di Pernod  
 sale  
 pepe  
 Per il riso pilaf:  
 1/2 cipolla  
 40 gr di burro  
 250 gr di riso  
 75 cl di brodo
   

  

Preparazione
   

Legate le aragoste e immergetele per un istante in acqua a bollore; non appena morte estraetele (non devono lessare), staccate le code e tagliatele a metà per il lungo, carapace compreso.
 Sciogliete il burro in una larga padella e fatevi appassire lo scalogno tritato poi unite le code delle aragoste con il carapace verso il basso.
 Irrorate con la panna, coprite e cuocete per circa 10 minuti.
 Nel frattempo dividete a metà le teste e prelevate il corallo, la linfa e la parte cremosa.
 Sgocciolate bene le code, sgusciatele (tenete da parte i mezzi carapaci) e mettetele in un'altra casseruola.
 Nel fondo di cottura aggiungete corallo, linfa e parti cremose, salate, pepate, unite il Pernod e mescolate bene.
 Ai primi bollori togliete dal fuoco e passate la salsa attraverso un colino, lasciando cadere il ricavato sulle code di aragosta.
 Riscaldate il tutto e alla fine aggiungete poco prezzemolo tritato.
 Sistemate in ciascun piatto mezza coda con la sua salsa e mezzo carapace riempito con riso pilaf.
 Per il riso pilaf fate appassire la cipolla tritata nel burro, unite il riso, lasciate tostare e poi bagnate con il brodo; cuocete in forno per 15 minuti.

                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                        Aragosta all'acciuga
                    

                    
                    
                        
                    

                    
                

                
                
                    Ingredienti e dosi per 4 persone
   

2 aragoste da 600 gr ognuna  
 200 gr di burro  
 sale  
 pepe  
 1 mazzetto di basilico  
 1 cucchiaio di salsa tomato ketchup  
 50 gr di filetti d'acciughe
   

  

Preparazione
   

Fate arroventare due griglie.
 Nel frattempo lavate le aragoste, asciugatele e, con un taglio netto, dividetele in due parti nel senso della lunghezza.
 Eliminate la sacca sabbiosa che si trova nella testa e il budellino dell'intestino.
 Appoggiate le quattro mezze aragoste sulla griglie, con i gusci a contatto di queste ultime, e arrostitele per circa 20 minuti, rivoltandole di tanto in tanto; spennellatele ripetutamente con 80 gr di burro fuso e spolverizzatele di sale e di pepe.
 Tritate finemente il basilico.
 Mettete ora il burro rimasto in una ciotola e lavoratelo con una spatola di legno fino a che sarà diventato morbido e cremoso; a questo punto incorporatevi il basilico e la tomato ketchup.
 Disponete le mezze aragoste sul piatto da portata, sempre dalla parte del guscio, e ricopritele con il composto preparato, che spalmerete con una spatola.
 Guarnite con filetti d'acciughe e servite subito.

                

                
            

            
        

    


Aragosta all'arancia






Ingredienti e dosi per 4
persone




1 costa sedano

1 carota

1 cipolla

1 mazzetto di erbe aromatiche

2 foglie di alloro

sale

1 bicchiere di vino bianco

1 aragosta di 1200 gr

50 gr di burro

pepe

alcune gocce di brandy

1 bicchiere di panna

2 tuorli d'uovo

3 arance







Preparazione




Preparate un court-bouillon portando ad ebollizione, in una
pentola, quattro litri di acqua con il sedano, la carota, la
cipolla, il mazzetto di erbe aromatiche, l'alloro (il tutto ben
pulito e lavato), il sale e il vino.

Nel frattempo lavate l'aragosta, fissatela ad un'assicella di
legno con refe da cucina, e immergetela nell'acqua bollente: fatela
cuocere per 30 minuti circa, quindi lasciatela raffreddare nel suo
court-bouillon; quando sarà completamente fredda, scolatela ed
estraetene la polpa, praticando un'incisione dalla parte del
ventre.

Tagliate la polpa a medaglioni.

Adagiate questi ultimi in un tegame con il burro già fuso,
spolverizzateli con una presina di sale e un pizzico di pepe,
spruzzateli con qualche goccia di brandy e lasciateli cuocere a
[...]


















