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Vizio & 5fizio
ACCIUGHE IN SALSA VERDE (appetizer)

INGREDIENTTI (per 4 persone)
20 dlici fresche

2 cipolle bianche

50 gr. valeriana

olio e.v.0., sale

per la salsa verde:

250 gr. prezzemolo

150 gr. pane raffermo

2 dl. latte

50 gr. cipolline sotto aceto

2 filetti di acciughe sott'olio (Cetarii)

40 gr. aceto di vino bianco (Acetaia Cesare Giaccone)
20 capperi dissalati (Bonomo e Giglio)

sale e pepe

PROCEDIMENTO

Ammorbidite il pane nel latte, strizzatelo e frullatelo con il prezzemolo, le cipolline, le acciughe, I'aceto ed i
capperi. Insaporite con sale e pepe. Lasciate riposare la salsa in frigo per 3 o 4 ore. Stufate le cipolle bianche
tagliate a spicchi con 2 o 3 cucchiai di olio ed un pizzico di sale. Pulite le alici, togliete le teste e distendete i
filetti su una teglia, salateli e cuoceteli per 3-4 minuti in forno a 60°. Distribuite su dei piattini un letto di
insalata e su questa le cipolle stufate ed i filetti di alice; nappate con la salsa verde ed un filo d'olio.

Buon Appetito !ll

Vizio & Sfizio di Bernardi Emanuela - Specialitd e Curiosita Alimentari
Via Cappello, 8/A (traversa C.so Umberto I°) - 46100 Mantova (MN)
Telefono +39 0376 355588 - sito web: www.vizioesfizio.191.it - e-mail: info@vizioesfizio.191.it



