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5.1) Cocktail di gamberetti 
INGREDIENTI: 
- 200 gr. di gamberetti sgusciati, 4 cucchiai colmi di maionese, un bicchierino di brandy, 2 cucchiai di tomato ketchup, 20 gocce di salsa 
worchester, 5 gocce di salsa tabasco 
ESECUZIONE: 

In una casseruola fare bollire poca acqua leggermente salata, gettarvi gli scampi ancora congelati e fare cuocere per tre o 
quattro minuti se trattasi di congelati precotti, cinque o sei se congelati crudi. 

Frattanto, mentre i gamberetti si raffreddano, preparare la salsa, unendo e mescolando bene la maionese con il tomato 
ketchup, aggiungendo quindi la salsa worchester, il brandy e la salsa tabasco. 

Foderare quattro coppette con una foglia di lattuga freschissima e versarvi i gamberetti precedentemente mescolati alla 
salsina. Riporre in frigorifero e servire dopo qualche ora, avendo l'accortezza di toglierli dal frigo una mezz'ora prima. 

5.2) Polpettone freddo di tonno ed acciughe 
INGREDIENTI: 
- mezz'etto di burro freschissimo ammorbidito oppure 250 gr. di ricotta, 150 gr. di tonno sott'olio sgocciolato, 6 acciughe , salsa maionese 
ESECUZIONE: 

Tritare il tonno e le acciughe ed amalgamare bene con il burro. Formare una "scultura" di fantasia su un piatto da portata, 
ricoprire con maionese, guarnendo a piacere con sottaceti o disegni con fili di maionese. Riporre in frigorifero per qualche ora 
e servire. 

5.3) Peperoni piemontesi 
INGREDIENTI: 
- 1 kg. e 1/2 di peperoni puliti gialli, rossi e verdi, un bicchiere di olio d'oliva, un bicchiere di aceto, un cucchiaino raso di sale fino, 200 gr di 
tonno naturale sgocciolato e tritato insieme con:, n. 3 spicchi d'aglio, n. 5 filetti d'acciuga, n. 1 cucchiaio di prezzemolo 
ESECUZIONE: 

Tagliare i peperoni a quadrotti, mettere tutti gli ingredienti insieme in una casseruola e portare a cottura molto al dente; 
servire freddo (nel frigorifero normale la preparazione può durare quattro o cinque giorni), oppure invasare in contenitori di 
vetro ermetici e fare sterilizzare per 20 minuti (in questo caso la preparazione può durare tre mesi conservata in luogo fresco 
e buio. 

5.4) Antipasto di pesce 
INGREDIENTI: 
- pesce misto (nasello, trota, salmone, o altro a piacere), capperi, olive verdi, olio, limone (succo e fettine), aglio, prezzemolo, carota, sedano cipolla, 
maionese, gamberetti surgelati o freschi, insalata fresca 
ESECUZIONE 

Mettere a bollire il pesce già pulito in acqua acidulata e salata, insieme con un gambo di sedano, mezza cipolla ed una carota 
tagliata a metà; quando sarà cotto lasciarlo raffreddare completamente, poi diliscarlo alla perfezione e ridurlo a pezzetti. 
Condirlo con olio ed un pò di limone e sistemarlo su un piatto ovale ricoperto di insalata. 

Tritare finemente uno spicchio d'aglio ed un ciuffo di prezzemolo, assieme a dei capperi ed olive verdi snocciolate e 
mescolare il tutto con la maionese sufficiente a ricoprire il pesce. 

Guarnire il piatto con fettine di limone e gamberetti. 
Servire con fettine di pane leggermente abbrustolite e vino bianco fresco. 

5.5) Insalata di funghi porcini 
INGREDIENTI: 

- quattro funghi porcini freschi di media grandezza; un gambo di sedano; mezzo peperone verde; uno spicchio d’aglio; 50 gr. di parmigiano a 
scagliette sottili; tre foglie di basilico fresco; aceto balsamico; olio extravergine d’oliva; sale. 
ESECUZIONE: 

Pulire accuratamente i funghi porcini e le verdure e tagliare le verdure a listarelle ed i funghi a velo. Mettere il tutto in una 
terrina, aggiungere il parmigiano ed il basilico finemente tritato, quindi condire con olio, aceto balsamico e sale, avendo cura 
di mescolare a lungo. 
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5.6) Petali di piovra al limone 
INGREDIENTI: 

- una piovra o polipo di circa 1,5 kg.; un litro e mezzo di court-bouillon formato da due parti di acqua ed una parte di vino bianco secco, 
insaporito con una gamba di sedano, una cipolla, due spicchi d'aglio, due foglie di salvia, un peperoncino rosso, sale q.b. 
ESECUZIONE: 

Preparare il court-bouillon con tutte le verdure e gli odori indicati, facendo bollire il tutto per circa mezz'ora; lasciare 
raffreddare e filtrare il liquido. 

Mettere il mollusco pulito nel liquido freddo e farlo cuore a fuoco moderato per circo 35÷40 minuti, quindi toglierlo dal 
fuoco e scolarlo. Quando è quasi freddo togliere delicatamente la pellicina, strofinandolo con carta-cucina. 

Tagliarlo a grossi pezzi ed introdurli in un cilindro ricavato da una bottiglia da acqua minerale in PET (preparato 
precedentemente eliminando la parte superiore della bottiglia stessa).Schiacciare entro questo cilindro il mollusco lessato, in 
modo da eliminare il più possibile i vuoti d'aria. Riporlo nel congelatore per almeno sei ore, quindi toglierlo e farlo rinvenire a 
temperatura ambiente. Togliere il pesce dal cilindro di plastica ed affettarlo sottilmente con l'affettatrice, come fosse prosciutto; 
disporlo in un vassoio a strati intercalandoli con qualche foglia di lauro ed una marinatura formata da olio, limone e prezzemolo 
tritato. 

Coprire con pellicola, riporre in frigorifero e lasciare riposare per qualche ora; toglierlo da frigorifero un'ora prima di 
servirlo. 

 


