Vieni a scoprire il sapore del nostro mare!
Un piccolo ricettario per guidarti
ad assaporare il gusto di un piatto ben cucinato,
con semplicita, con il pesce fresco.
Cosi, anche a casa puoi scoprire il grande sapore
del Mare Adriatico.

Luciana Garbuglia Mauro Morri
Assessore alla Pesca Marittima Assessore alla Pesca Marittima

della Provincia di Forli-Cesena della Provincia di Rimini



Al purazi

Dal volti um pjis

andé a vajun

O par maraina
d’invéran

quand che int I'érba
uje labraina.

Am trov tra véc, doni, burddél
chi zairca cun al meni
tra e’ sabion

seipd truve

al purazi o du canél.

E éncameé

am met in prucision,
arazintéra

impinénd e’ mi sachét
par guadagném

la zaina di purét.

(Leonardo Maltoni, Cesenatico)

per gentile concessione

Le poverazze

Spesso mi piace

vagabondare

lungo la spiaggia

d’inverno

quando tra l'erba

c’'e la brina.

Ml ritrovo tra vecchi, donne e bambini
che cercano con le mani

nella sabbia

se possono trovare

le poverazze o qualche cannello.
Ed anch’io

mi aggrego alla processione,
cerco in terra

riempiendo il mio sacchetto

per guadagnarmi

la cena dei poveri.

Le ricette sono state cortesemente fornite dallo Chef Domenico
Tampieri, docente dell'lstituto Professionale per i Servizi Alberghieri e
della Ristorazione “P. Artusi” di Forlimpopoli (FC)



ALICI MARINATE CON MISTICANZA

Ingredienti pax 4 Quantita
Alici gr. 500
Prezzemolo gr. 30
Scalogno tritato nr. 2
Pepe verde g.b.
Limone nr 3
Olio extra vergine d’oliva g.b.

Sale, pepe o peperoncino qg.b.
Aceto dimele g.b.

Per accompagnamento: misticanza

PREPARAZIONE

Pulire accuratamente le alici togliendo la testa e l'intestino; la-
varle, asciugarle e disiliscarle.

Tritare scalogno e prezzemolo.

Adagiare le alici su un piatto di portata — meglio se fondo -
salare, pepare, spolverizzare con il trito di prezzemolo e sca-
logno, pepe verde in grani e irrorare il tutto con il succo dei
limoni, aceto di mele e olio d'oliva.

Lasciare macerare per 12 ore circa.

Disporre in un piatto la misticanza, adagiarvi le alici e irrorare
con la marinata.



BRODETTO ALLA RICCIONESE

Ingredienti pax 4 Quantita

Pesce misto (triglie, vongole, calamari, seppie, scampi,
sogliole, canocchie, cozze, cagnolo, mazzola, scorfano)

kg. 1
Pelati gr. 500
Cipolla nr. 4
Concentrato di pomodoro nr. 2 cucchiai
Prezzemolo tritato nr. 3 cucchiai
Aceto di vino nr. 1 cucchiaio
Olio extra vergine d’oliva nr. 1 bicchiere
Sale e pepe q.b.

Per accompagnare: fette di pane tostato.

PREPARAZIONE

Pulire tutti i pesci e tenere le teste da parte.

Preparare il fumetto di pesce: sbucciare e tritare 2 cipolle, sof-
frigerle in olio caldo, unire i pelati schiacciati con una forchetta
e i 2 cucchiai di concentrato di pomodoro. Cuocere a fiamma
vivace per 10-15 minuti.

Unire le teste dei pesci, salare, pepare e cospargere di prez-
zemolo tritato. Mescolando unire 'aceto di vino e bagnare con
'acqua. Coprire il recipiente e fare sobbollire per 40 minuti a
fuoco dolce.

Sbucciare ed affettare finemente le 2 cipolle rimaste, rosolarle
in una casseruola larga con un po di olio d’oliva, unire i pesci
cominciando da quelli che hanno la carne piu dura e man mano
tutti gli altri. Salare, pepare e cuocere per 15 minuti circa, poi
bagnare con un cucchiaio abbondante di aceto e cuocere al-
tri 15 minuti.

Filtrare direttamente il brodo precedentemente preparato nella
casseruola del pesce, fare riprendere il bollore e servire ac-
compagnando con le fette di pane tostato.



FILETTI DI MOLI ALLE ERBE AROMATICHE

Ingredienti pax 4

Moli sfilettati
Cipolla

Aglio

Carota

Sedano
Peperoncino

Olio extra vergine d’oliva
Prezzemolo tritato
Menta

Albana passita
Vongole

Sale e pepe

PREPARAZIONE

Lavare accuratamente le vongole in acqua corrente e sale

grosso.

Tritare I'aglio, la cipolla, il prezzemolo e la menta. Tagliare a
mirepoix i gambi di sedano e le carote.

In una larga padella soffriggere in olio d’oliva le verdure, unire il
peperoncino, il prezzemolo e la menta, bagnare con I'albana

passita.

Aggiungere i filetti di moli, regolare di sale e pepe e portare a

Quantita
gr. 400
gr. 40

1 spicchio
agr. 25
gr. 40
g.b.

g.b.

gr. 10
gr. 10
d. 1

gr. 250
g.b.

cottura il pesce rosolandolo da ambedue le parti.

Aggiungere le vongole, lavate e scolate, nella padella dei filetti

e farle aprire.
Servire ben caldo.



FILETTI DI MOLI AL POMODORO

Ingredienti pax 4 Quantita

Moli sfilettati gr. 400
Pomodori maturi gr. 250
Aglio nr. 1 spicchio
Alloro nr. 1 foglia
Capperi gr. 15

Olio extra vergine d’oliva g.b.

Farina gr. 50
Rosmarino nr. 1rametto
Sale e pepe q.b.
PREPARAZIONE

Preparare una concasse (*) di pomodori.

Tritare finemente I'aglio, I'alloro, il rosmarino.

In un tegame fare insaporire in olio d’oliva la meta delle erbe
aromatiche preparate, unire i pomodori, i capperi, regolare di
sale e di pepe e lasciare cuocere per 5 minuti circa.

Condire i filetti di moli con le erbe tritate rimaste, salare e infa-
rinare.

In una padella rosolare i filetti da ambo le parti.

Nel piatto di portata disporre il pomodoro caldo, posizionarvi
sopra i filetti di moli e guarnire con una foglia di alloro e un ra-
metto di rosmarino.

(*) Lavare i pomodori, incidere leggermente la buccia con 4
taglie immergerli per 2 minuti in acqua bollente. Toglierli e pas-
sarliin acqua fredda, sbucciarli, aprirliin 4 spicchi, togliere i semi
e tagliarli a cubetti.



FILETTI DI MOLI IN SALSA DI SALMORIGLIO

Ingredienti pax 4 Quantita

Filetti di moli gr. 350
Ingredienti per la marinata

Limone nr. 1

Aglio nr. 1 spicchio
Capperi gr. 15
Scorza di limone grattugiata g.b.

Olio extra vergine d’oliva g.b.

Sale, pepe, origano, prezzemolo qg.b.
PREPARAZIONE

Preparare la marinata mescolando in una ciotola I'olio d'oliva
con il succo del limone, aggiungere abbondante origano, il
prezzemolo tritato e lo spicchio d’aglio. Regolare disale e pepe.
Incorporare i capperi e la scorza di limone grattugiata.
Condire i filetti di moli con un poco di olio d’oliva e passarli in
una padella antiaderente o alla griglia.

Distribuire la marinata sui filetti di moli e servire subito.



TEGAME DI VONGOLE O COZZE

Ingredienti pax 4 Quantita
Cozze o vongole kg. 2

Olio extra vergine d’oliva d. 2

Aglio nr. 4 spicchi
Prezzemolo tritato q.b.

Sale q.b.
Peperoncini nr. 2
Pomodori freschi maturi nr. 4-5

Per accompagnamento: crostini di pane tostato aromatizzati
allaglio.

PREPARAZIONE

Spurgare le vongole in acqua corrente salata per togliere la
sabbia.

Pulire le cozze togliendo il filo, raschiarle e lavarle accurata-
mente.

In un tegame imbiondire I'aglio in olio d’oliva, aggiungere il pe-
peroncino, i pomodori a pezzi e fare cuocere per qualche mi-
nuto.

Aggiungere le vongole o le cozze e coprire con un coperchio.
Quando si saranno aperte, spolverizzare con il prezzemolo tri-
tato.

Servire calde con accompagnamento dei crostini di pane to-
stato aromatizzato al’aglio — se gradito.



MACCHERONCINI CON LE CANOCCHIE

Ingredienti pax 4 Quantita
Maccheroncini gr. 320
Canocchie gr. 500
Cipollotti freschi nr. 2

Aglio nr. 2 spicchi
Vino bianco nr.  mezzo bicchiere
Pomodori maturi g.b.
Prezzemolo tritato g.b.

Sale e pepe q.b

Olio extra vergine d’oliva g.b.
PREPARAZIONE

Pulire e tagliare le canocchie a pezzetti.

Soffriggere in una padella in olio d'oliva la cipolla tritata e I'aglio.
Aggiungere le canocchie, lasciare rosolare e sfumare con |l
vino bianco, regolare di sale e pepe, aggiungere il pomodoro
concasse(*) e fare cuocere per alcuni minuti.

Cuocere al dente i maccheroncini in abbondante acqua sala-
ta.

Scolarli e saltare la pasta nella padella con il sugo delle canoc-
chie e spolverizzare con il prezzemolo tritato.

(*) Vedi la ricetta “Filetti di moli al pomodoro”.



QUADRUCCI CON LE SEPPIE

Ingredienti pax 4 Quantita
Seppie gr. 400
Quadrucci gr. 250
Aglio nr. 2 spicchi
Olio extra vergine d’oliva g.b.

Brodo di pesce g.b.

Cipolla nr. 1
Concentrato di pomodoro g.b.
Prezzemolo tritato g.b.
PREPARAZIONE

Tagliare le seppie a dadini.

Fare imbiondire in un tegame gli spicchi di aglio interi, che an-
dranno poi tolti, rosolare la cipolla tritata e aggiungere i dadini
di seppia.

Aggiungere brodo di pesce, poco concentrato di pomodoro
e lasciare sobbollire dolcemente per circa un’ora e mezzo.
Cuocerviiquadrucci di pasta all’uovo, spolverizzare con prez-
zemolo e servire il piatto caldo.
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RIGATONI ALLE ALICI MARINATE, POMODORO
FRESCO E BASILICO

Ingredienti pax 4 Quantita
Rigatoni gr. 350

Filetti di alici gr. 150
Pomodori freschi maturi nr. 2

Limone nr. 2

Aglio nr. 1 spicchio
Olio extra vergine d’oliva g.b.
Prezzemolo tritato nr. 2 cucchiai
Basilico qg.b.

Sale e pepe q.b.
PREPARAZIONE

Pulire, disiliscare e lavare le acciughe; ricavare due filetti per
ognuna e disporliin un piatto, salarli, versarvi il succo dei limoni
e lasciare marinare per un’ora.

Scolare e spezzettare le alici, lasciandone alcune intere per
decorare il piatto.

Scottare i pomodori in acqua bollente, pelarli, metterli in una
padella con olio d’oliva, aglio tritato finemente, regolare di sale,
cuocere per pochi minuti e mescolare per formare una cre-
ma.

Cuocere irigatoni in abbondante acqua salata e scolarli al den-
te, versarli nella padella con il sugo, saltarli qualche minuto unen-
do le alici spezzettate, un cucchiaio d’olio d'oliva, le foglie di
basilico spezzettato, il pepe, regolare di sale e prezzemolo tri-
tato.
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SARDONCINI ALLA MARINARA

Ingredienti pax 4 Quantita
Sardoncini gr. 350
Aglio g.b.
Prezzemolo g.b.

Sale e pepe q.b.

Olio extra vergine d’oliva g.b.
Succo di limone g.b.
PREPARAZIONE

Lavare i sardoncini, togliere le teste, pulirli e asciugarli.

Disporre, a freddo, i sardoncini in una padella con olio d’oliva e
'aglio. Fare prendere calore, aggiungere il succo di limone e
cuocerli per alcuni minuti. Finire di cuocerli, regolare di sale e
pepe e prima di servire spolverizzare con il prezzemolo tritato.

FILETTO DI SGOMBRO
MARINATO ALL’ACETO E CIPOLLA

Ingredienti pax 4 Quantita
Sgombri nr. 2
Cipolle nr. 4
Sale q.b.
Aceto qg.b.

Olio extra vergine d’oliva g.b.
PREPARAZIONE

Pulire, sfilettare gli sgombri e ricavarne 4 filetti.

Brasare le cipolle sfilettate finemente.

Dorare ifiletti di sgombro in poco olio d'oliva, sfumare con ace-
to, coprirli con la cipolla brasata e servire il piatto ben caldo.

12




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /SyntheticBoldness 1.00
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.16667
  /EncodeColorImages false
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.16667
  /EncodeGrayImages false
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.08250
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for high quality pre-press printing. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later. These settings require font embedding.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308030d730ea30d730ec30b9537052377528306e00200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /FRA <>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /NOR <>
    /SVE <>
    /KOR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe7f6e521b5efa76840020005000440046002065876863ff0c5c065305542b66f49ad8768456fe50cf52068fa87387ff0c4ee575284e8e9ad88d2891cf76845370524d6253537030028be5002000500044004600206587686353ef4ee54f7f752800200020004100630072006f00620061007400204e0e002000520065006100640065007200200035002e00300020548c66f49ad87248672c62535f0030028fd94e9b8bbe7f6e89816c425d4c51655b574f533002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d5b9a5efa7acb76840020005000440046002065874ef65305542b8f039ad876845f7150cf89e367905ea6ff0c9069752865bc9ad854c18cea76845370524d521753703002005000440046002065874ef653ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000520065006100640065007200200035002e0030002053ca66f465b07248672c4f86958b555f300290194e9b8a2d5b9a89816c425d4c51655b57578b3002>
    /ITA <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [600 600]
  /PageSize [595.276 822.047]
>> setpagedevice


