SCAGLIE DI BACCALA’ “AGLIO E OLIO” CON PATE’ DI CARCIOFI
Servire come antipasto.

Per 4 pax

Per il baccala’:




Per il pate’ di carciofi

400 gr di filetto di baccala’



4 carciofi ben puliti
Rosmarino





50 gr pangrattato
1 spicchio di aglio




una tazza di acqua
1 bicch vino bianco secco



poco miele
peperoncino 





maggiorana, 1 spicchio di aglio
olio extra vergine oliva



olio extra vergine oliva

sale e pepe q.b.




sale e pepe

Scaldare in padella l’olio con lo spicchio di aglio aggiungere il vino bianco e il rametto di rosmarino. Quindi aggiungere il filetto di baccalà. Far cuocere a fiamma bassa girando il pesce su entrambi  i lati, fino a quando il vino e l’olio cominceranno a bollire. A questo punto spengere la fiamma, incoperchiare e lasciar riposare il baccalà per 10 min.
Poi ridurre il filetto a scaglie.

Tagliare i carciofi a spicchi e cuocerli in una pentola di coccio con olio caldo e con lo spicchio di aglio. Aggiungere una tazza di acqua e, una volta salati e pepati, condirli col pangrattato e il peperoncino. Coprire il tegame e proseguire la cottura a fuoco moderato.
A questo punto si aggiungono delle foglioline di maggiorana un filo di miele e si frullano col frullatore ad immersione.

Impiattare velando il piatto con il patè di carciofi posizionare qualche scaglia di baccala’ servire con pane integrale dorato e una passata di olio extra v oliva.

