ALICI IN LEGGERO CARPIONE DI CIPOLLA ROSSA E SCORZE D’ARANCIA
Ingredienti:

12 alici fresche,

250gr di aceto bianco,

100gr di acqua,

una cipolla di troppa,

1 arancia non trattata,

olio extra, menta, sale.

Procedimento:

Pulire accuratamente le alici diliscandole, quindi lavarle e asciugarle. Adagiare in una teglia leggermente unta e dopo averle salate cuocerle in forno a 80° per pochi minuti. Sbianchire per 3 volte cambiando sempre acqua, le scorze d’arancia tagliate in julienne. Versarle in una ciotola con dell’olio e la menta. Raffreddare le alici e conservarle a parte. Fare bollire acqua e aceto, lasciare ridurre della metà quindi versare la cipolla in julienne e lasciare cuocere pochi minuti. Lasciare raffreddare e una volta tiepido versare la cipolla sulle alici poste in una terrina. Condire il tutto con l’olio profumato. Conservare in frigorifero almeno 2 ore prima di servire le alici con il loro carpione di cipolla.

BOCCONCINI DI BACCALÀ

antipasto di pesce

Ingredienti (6 pax)

600gr di baccalà,

100gr di pane raffermo ammollato nel latte,

1dl di vino bianco secco

50gr di cipolla tritata, 1 spicchio d’aglio

prezzemolo tritato, pepe bianco e noce moscata,

farina, uova sbattute e pane grattugiato per panantura,

1lt di olio di semi di girasole

Preparazione

Preparare un soffritto con olio d'oliva, cipolla, uno spicchio d'aglio schiacciato. far rosolare nel soffritto il baccalà già bagnato e tagliato a pezzi, privo di lische e pelle. Quindi versare poco vino bianco secco e fare evaporare, coprire con acqua e portare a cottura. Appena freddato passare il baccalà nel tritacarne o nel frullatore. Unire la passata di baccalà con aggiunta la mollica di pane bagnata nel latte. Profumare con pepe bianco, un trito finissimo di prezzemolo e poca noce moscata. Amalgamare il tutto e formare delle polpettine (grandi quanto un'oliva ascolana), infarinarle, poi passarle nell'uovo battuto e nel pangrattato. 
Friggerle in olio e servirle calde
Brodetto all’anconetana

Ingredienti per 8 persone:

1,500 kg di pesce assortito: roscòli (triglia minore) sgombri, passere,

rombi piccoli, scamponi, cefali, cicale, scorpene, spigolette, merluzzetti

pannocchie, calamari, seppie, sogliole, palombo, cappone, piccole anguille

700 g di pomodori

150 g di olio d’oliva

50 g di prezzemolo

due spicchi d’aglio – una cipolla

½ bicchiere di aceto bianco

fette di pane scuro bruschettato – sale e pepe.

Preparazione:

Pulire bene il pesce prescelto (la ricetta originale ne pevede 13 qualità), lavarlo e lasciarlo sgocciolare. Versare in una casseruola di terracotta l’olio, la cipolla affettata, rosolare, unire un battuto di aglio e prezzemolo, la scorpena e i pomodori pelati spezzettati, salare, pepare e cuocere a fuoco basso. Quando la scorpena sarà cotta, pulirla e passarla al setaccio, facendo cadere il passato nel recipiente. Aggiungere seppie e calamari, poi le pannocchie e gli scamponi, quindi tutti gli altri, per ultimi merluzzetti e sogliole. Quando la preparazione inizierà a bollire unire l’aceto e, a recipiente scoperto cuocere a fuoco basso per 15 minuti; il sugo dovrà risultare piuttosto denso. Versare il brodetto sulle fette di pane già disposte nella zuppiera e servire. Si può tenere il sugo denso per condire degli spaghetti: in questo caso abolire l’aceto.

