ZUPPA DI FAGIOLI CANNELLINI E CROSTACEI
Dosi per  4 pax
800 gr di fagioli cannellini lessati

½ Kg di cozze

2 seppioline piccole

2 calamari

½ Kg di vongole

4 gamberoni

1 cipollotto fresco

Prezzemolo e rosmarino
Vino bianco

Olio extra v oliva

Sale e pepe q.b.

Pulire le cozze lavandole sotto l’acqua corrente e togliere il bisso; tenere in ammollo le vongole in acqua salata per 1 h.
Pulire i calamari e le seppie e tagliarli a listarelle.

Far aprire le cozze con poco olio, peperoncino, aglio in camicia e una spruzzata di vino bianco.

Fare la stessa cosa con le vongole.

Sgusciare la maggior parte di vongole e cozze.

Sgusciare anche i gamberoni (lasciando attaccata la testa).

Recuperare i 2 liquidi di cottura filtrandoli che serviranno per la cottura  di calamari seppie e gamberoni.

Quindi procedere con la cottura. 

Tritare il cipollotto con poco rosmarino e farlo rosolare in olio per 3 min ed aggiungere il pesce messo a cuocere nel liquido di vongole e cozze. Abbassare il fuoco e  portare tutti i pesci a cottura ottimale (eventualmente aggiungendo poca acqua calda).

Salare e pepare a piacimento.

Impiattare ben calda con l’aggiunta dei fagioli una passata di prezzemolo tritato fresco ed eventualmente con fette di pane casalingo.

Puo’ essere servita come piatto unico o in porzione minore come antipastino caldo.
