Tvonchelly di baceals

Cota vi sewe. ..

Tempo di preparazione e cottura

15 minuti / 1 ora

Livello difficolta ricetta

media

Ingredienti per 4 persone

1 filetto di baccala da 400 gr, 150 gr di patate, 2 tuorli, 30-40 gr
di zenzero fresco grattugiato finemente, 1 scalogno piccolo, 125
gr di pomodoro giallo passato, 200 gr di verza bianca, 50 gr di
pan grattato, olio extravergine d'cliva e sale g.b..

Una volta dissalato (almeno 48 ore) asciugare || filetto di baccala ed
eliminare pelle e lische. Far rosolare lo scalogno tritato in padella
antiaderente a fuoco medio e, quando comincia a imbrunire, aggiur-
gere il baccala ed aumentare per qualche istante la vivacita della
fiamma. Continuare la cottura fino a che il baccala non si scioglie del
tutto, deve assomigliare ad un puré grosselano, quindi farlo raffreddare.
Intanto prendere le patate precedentemente lessate schiacciarle con
una forchetta, incorporare i tuorli, salare stando attenti a non esagerare
(il baccala e gia salato) ed aggiungere lo zenzero. Una volta che il
baccala € a temperatura ambiente unifo con il composto di patate e
zenzero e lavorarlo con le mani fino ad ottenere un unico e ben sodo
impasto. Prendere un foglio di carta da forno e cospargerlo con il pan
grattato a pioggia, stendere poi limpasto di baccala creando uno
strato sopra il pane di ca. 0,5 ¢cm e cercando di dargli una forma ret-
tangolare. Arrotolare il pesce a tronchetto aiutandosi con la carta
(che fungera da pelle) e riporlo in frigo per almeno mezz'ora per farlo
rassodare. Scottare la verza in padella con un filo d'olio ed un pizzico
di sale per non pitl di 10 min e far altrettanto, in pentolino a parte, con
il pomodoro giallo. Taghare il tronchetto a meta ed infornare per ca.
15 min a 190°, Una volta cotto (il colore apparira ben dorato) servire
un trancio di baccala su letto di verza e [altro sul pomodoro con olio
a crudo e prezzemolo.
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@ 12-14.30/19-23 0 serate enogastronomiche

Da ventanni per apprezzare le ricette che danno valore alla culfura culi-
nana ftaliana: senza nessuna eccezione, mento di Mimmo, il litofare.
Pliatli tradizionali adattali ai gust e ai tempi del modemo vivere; erbe aro-
matiche, ricotfa fresca, verdure, cami, pesce e ancora pasta e dolci defla
casa. Degustazioni e incontri per conoscere e approfondire ke produzioni
termtoriali, uno scambio culfurale continuo che parte dalla tavola. Una
nazionale e assolutamente onginale nelle proposte locall e bime artigianal.
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