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	Martedì 15 luglio 2008
Buongiorno da Fuocolento
Oggi una ricetta che sarà particolarmente gradita a chi apprezza i sapori agrodolci.

Un antipasto freddo di Pesce davvero gustoso.
Il pesce azzurro, poi, fa bene e costa davvero poco
 
Sarde in Saor
Tempo di Preparazione circa 50 minuti
(se ne raccomanda la preparazione il giorno precedente al consumo)

	Per 6 persone:
1 chilogrammo di Sarde (peso prima della pulitura)

Olio Extravergine di Olive per friggere

Farina Bianca

3 grosse Cipolle Rosse

Un bicchiere abbondante di Aceto di Vino Bianco

Un cucchiaio da caffè di Zucchero di Canna

Sale

150 grammi di Pinoli

120 grammi di Uva Sultanina Chiara


	INGREDIENTI

	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Un coltello a punta per l’eventuale pulitura delle Sarde
Una grossa tazza per l’infarinatura

Un tegame largo e a bordo medio per la frittura

Un tegame medio per la cottura delle cipolle

Una spatola forata per girare e levare le sarde fritte dal tegame

Un piatto largo e carta da cucina per scolare le Sarde dopo la frittura

Una pirofila di vetro trasparente (possibilmente con coperchio) sufficientemente grande da contenere le sarde ed il condimento



	 

	1
	Un chilogrammo di sarde è abbastanza laborioso da pulire. In termini economici ne vale davvero la pena. Pensate che nei supermercati le Sarde intere costano circa 4,50 Euro al chilogrammo mentre quelle aperte e deliscate arrivano a costare anche 12,50 Euro al chilogrammo.
L’ideale è trovare un pescivendolo volonteroso che ve le pulisca.

Altrimenti fatelo da voi, aprendo lateralmente le Sarde, levando le interiora e la testa e togliendo la lisca, facendo attenzione a non spaccarle, sono molto delicate
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	2
	Una volta pulite le sarde sciacquatele bene per una decina di minuti sotto l’acqua corrente, poi asciugatele senza romperle con un panno o della carta da cucina e ponetele ben ordinate su un piatto
	

	3
	Mettete abbondante Olio Extravergine nel tegame (lo spessore di 2 dita è sufficiente) e fatelo scaldare a fiamma media. Per verificare la temperatura potete usare un piccolo pezzo di mollica di pane. Quando il pane comincia a friggere l’olio è alla temperatura giusta
	

	4
	Mettete abbondante farina in una tazza larga e infarinate ogni sarda da entrambi i lati, avendo cura di eliminare la farina in eccesso. Sistemate tutte le sarde infarinate su un piatto in attesa della frittura
	

	5
	Una volta infarinate tutte le Sarde ponetele a friggere, senza girarle per un paio di minuti, in modo che la farina cominci a diventare croccante evitando rotture. Fate attenzione a non sovrapporle durante la frittura. Poi giratele delicatamente usando la spatola. Se avete difficoltà aiutatevi anche con un cucchiaio da cucina nell’altra mano
	

	6
	Tenete pronto un piatto largo coperto di carta da cucina e ponete le Sarde fritte a riposare. Aggiustate di sale
	

	7
	Continuate ad infarinare e a friggere fino all’esaurimento delle sarde. Quando levate le sarde, prima di friggere le successive, se necessario, aggiungete un poco di olio di Oliva e riportate l’olio in temperatura prima di friggere di nuovo
	

	8
	Terminata la frittura, con estrema cautela, mettete al sicuro il tegame con l’olio, assicurandosi che nessuno possa avere danno dall’olio caldo
	

	9
	Mettete l’Uva Sultanina in una tazza di acqua calda e lasciatela ammollare fino al momento dell’uso
	

	10
	Tagliate ora le cipolle rosse a rondelle fini, mettete due cucchiai da cucina d’Olio Extravergine di Olive nel tegame medio e accendete il fuoco a fiamma bassa. Mettete tutte le cipolle tagliate nel tegame facendo cuocere a fuoco davvero basso. Le cipolle devono appassire piano piano, senza friggere, questo è molto importante. Girate di frequente affinché le cipolle appassiscano uniformemente. La cottura è di circa 15 minuti
	

	11
	Una volta che le cipolle sono cotte, spegnete la fiamma e lasciatele riposare un paio di minuti
	

	12
	Preparate il bicchiere di Aceto di Vino Bianco e mescolatelo con il cucchiaio di Zucchero di Canna, sciogliendolo completamente
	

	13
	Ora versate il bicchiere di aceto con lo zucchero nel tegame delle cipolle e mescolate per bene il tutto. Lasciate raffreddare
	

	14
	Prendete la pirofila di vetro. Mettete un velo di cipolle sul fondo e disponete uno strato di sarde facendo attenzione a non sovrapporle. Scolate l’Uva sultanina e distribuitene un poco sulle sarde. Spargete uniformemente anche una manciatina di Pinoli
	

	15
	Ora mette un altro velo di cipolle e aceto sopra al primo strato fatto, disponete un altro strato di sarde, l’Uvetta e i pinoli e continuate così fino a quando le Sarde saranno terminate
	

	16
	Finita la preparazione, versate a filo uniformemente l’aceto e le cipolle rimaste sopra all’ultimo strato
	

	17
	Se la pirofila è fornita di coperchio, copritela e tenetela al fresco. Se l’ambiente non è troppo caldo non è necessario mettere in frigorifero. Qualora decideste di metterle in frigorifero, abbiate l’accortezza di levarle almeno 3 ore prima per far riprendere la temperatura ambiente, affinché la preparazione possa sprigionare tutti i suoi aromi.
	

	18
	Al momento del servizio, disponete le Sarde su un piatto di portata di dimensioni un poco più grandi della pirofila, in modo da invertire gli strati. Gli strati inferiori risulteranno più umidi rispetto agli strati superiori. In questo modo tutta la preparazione riacquista il medesimo grado di condimento
	

	19
	Un robusto Vino Bianco friulano si accompagna perfettamente a questa preparazione.

Come sempre Buon Appetito. Fatemi sapere
	

	 

	 
	BUON APPETITO
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TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA
	 


 
CONTATTI
Telefono: 335.6048296
E Mail: fuocolento@florcot.com
