Lezione PESCE AZZURRO
Per 4 persone
- Crostone di pane integrale con sarde in carpione al cipollotto rosso

Ingredienti: sarde fresche g 600(sporche), farina bianca* g 150, olio di oliva g 50, olio evo g 75, aceto di vino bianco ml 100, cipollotto rosso g, sale fino q.b., pane integrale n. 4 fette
Procedimento: sbarbare, eviscerare, spinare le sarde. Lavarle e asciugarle accuratamente. Passarle nella farina e cuocerle in forno a 150 °C per 8-10 minuti e nel frattempo tostare anche le fette di pane da ambo i lati. Far raffreddare il tutto. Nel frattempo affettare il cipollotto rosso, appassirlo in padella con olio di oliva, salare. Farlo raffreddare. In una pirofila disporre le sarde, cospargerle con il cipollotto rosso e la marinatura fatta con aceto di vino bianco e olio evo. Disporre il tuttoin frigorifero per 30 minuti. Trascorso tale tempo, disporre in un piatto piano una fetta di pane e disporvi sopra le sarde marinate. Decorare con erba aromatica a piacere(finocchietto, origano, maggiorana, menta)
- Tortino di alici con pane aromatico e patate al forno

Ingredienti: alici fresche g 600(sporche), pan grattato g 150, aglio n. 1 spicchio, prezzemolo tritato g. 10, patate pasta gialla g 300, olio evo ml 100, sale fino q.b.
Procedimento: preparare il pane aromatico. Pelare, tritare l'aglio; sfogliare, lavare asciugare e tritare il prezzemolo. Tostare il pane in forno. Quando sarà dorato e asciutto, insaporirlo con aglio, prezzemolo e un 50 g di olio evo. Pelare le patate, affettarle a 3 mm di spessore e tenerle in acqua fredda. Sbarbare, eviscerare e spinare le alici. Lavarle e asciugarle accuratamente. Colare le patate. In una pirofila(o stampi monoporzione) leggermente oleata, disporre le patate affettate sottilmente e le alici passate nel pane. Proseguire alternando gli strati. Condire con l'olio evo rimasto. Infornare a 170°C per 20 minuti. 
- Branzino in crosta di sale alle erbe aromatiche con purea di carote e taccole a vapore

Ingredienti: branzino intero kg 1, origano g 10, timo g 10, timo limoncello g 10, sale grosso kg 1, albumi n. 2, limone n. 1
 Per il contorno: carote g 600, cipollotto bianco g 100, olio di oliva g 50, sale fino q.b., fondo vegetale ml 200, taccole fresche g 250 . 
Procedimento: Preparare il sale aromatico. Lavare, asciugare e tritare finemente il mix di erbe aromatiche. Lavorare il sale grosso con le erbe e gli albumi. Sbarbare, squamare, eviscerare il branzino. Lavare e asciugare accuratamente. Nella pancia inserire qualche fetta di limone e riporre il pesce in frigorifero. Preparare il fondo vegetale. Nel frattempo pelare le carote e lasciarle intere. Pulire, lavare e affettare grossolanamente il cipollotto. Pulire, lavare e lessare le taccole per 7 minuti in acqua bollente leggermente salata. 

In un' altra casseruola portare a bollore l'acqua. Salarla leggermente e cuocere le carote per 15 minuti. Quando saranno tenere colarle e affettarle. In padella scaldare l'olio di oliva, aggiungere il cipollotto e farlo appassire. Aggiungere le carote. Versare il tutto in una caraffa, aggiungere fondo vegetale quanto basta a far funzionare la lama del minipinner e frullare. Bisogna ottenere un composto denso e omogeneo. Rivestire il pesce con il sale. Infornare a 180°C per circa 45 minuti. 

Trascorso tale tempo, togliere il pesce dal forno. Rompere la crosta. Servirlo in un piatto di portata con i contorni di accompagnamento. 
