



INSALATA DI CALAMARI E GAMBERONI
Ingredienti per 4 persone
     Kg 1,5 di calamari di media grandezza
     400 gr di gamberoni
     150 ml di olio extravergine di oliva
     2 limoni
     Prezzemolo tritato
     1 spicchio di aglio a piacere
Procedimento
Mettere in una pentola un litro e mezzo di acqua e 2 cucchiaini di sale, coprire e far bollire. Nel frattempo eviscerare i calamari, spellarli, rivoltare la sacca del mollusco all’esterno (farlo delicatamente per evitare che si rompano) e togliere eventuali residui. Sciacquare accuratamente ogni pezzo sotto l’acqua corrente (evitare di tenerli ammollo nell’acqua perché diventano privi di sapore). Spellare e pulire accuratamente anche i polipetti. Sgusciare e pulire i gamberoni: privarli del filetto nero presente sul dorso, praticando un taglio su tutta la lunghezza. Lavare accuratamente il tutto sotto l’acqua corrente. Quando l’acqua bolle, calarvi i calamari e i polipetti e far cuocere per 30-40 minuti. In un’altra pentolina lessare i gamberoni per 10 minuti.
A fine cottura, mettere tutti i polipi e i gamberoni in una insalatiera coperta. Sgocciolare i calamari 2-3 per volta, affettarli ancora caldi e metterli nell’insalatiera. Aggiungere l’aglio  tritato, il prezzemolo sciacquato e sgocciolato. Mettere il succo dei limoni in un bicchiere grande ed aggiungere più o meno la stessa quantità di olio; emulsionare in modo energico con una forchetta, fino ad ottenere una cremina chiara che va versata sopra calamari, gamberoni e polipetti. Mescolare e tenere coperto con la pellicola. Lasciare in frigo fino al momento di servire.  
http://deliziediantonietta.xoom.it


