



FRITTURA DI CALAMARI E GAMBERONI
Ingredienti per 5 persone
      2 kg di calamari di media grandezza
      500 gr di gamberoni
      1 litro di olio di semi di arachide
      700 gr di farina 0
      Carta assorbente per sgocciolare          
      2 limoni biologici 
 

 

Procedimento
Pulire i calamari ed i gamberoni come indicato nella ricetta per l’insalata di mare. Sgocciolare bene tutto il pesce e tagliare ad anelli i calamari. Intanto mettere a riscaldare l’olio in una padella di 24 cm di diametro o in una pentola profonda dello stesso diametro; quando l’olio è ben caldo versare la farina in una ciotola capiente, infarinare il pesce e scrollare la farina in eccesso. Friggere da ambo i lati per pochi minuti, il tempo necessario che la frittura diventi dorata. Sgocciolare il pesce con una schiumarola ed adagiarlo su carta assorbente per togliere l’olio in eccesso. Servire caldo con spicchi di limoni lavati in precedenza. 
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