
Capesante alla Dab, con ricotta e capperi, salsa di coralli

Ingredienti per 4 persone
8 capesante - 2 cl di Dab - 100 g di ricotta - 1 cucchiaio di capperi sotto sale

scorza grattugiata di 1/2 limone - qualche fogliolina di menta
1 dl di succo di carota - peperoncino - olio extravergine di oliva - sale e pepe.

Per la salsa:
8 coralli di capasanta - acqua - 1 cucchiaio d’olio extravergine di oliva - tabasco.

Sgusciate le capesante e raffreddate le noci, tenendole in freezer per una decina

di minuti. Preparate intanto la salsa, frullando i coralli con l’olio, poca acqua

tiepida e qualche goccia di tabasco. Mescolate la ricotta con una punta di scorza

di limone e con la menta tritata.

Siringate le noci di capasanta con la birra, iniettandola al centro. Spennellatele

con l’olio e rosolatele da entrambi i lati in una padella anti-aderente, voltandole

non appena sono ben rosolate.

Aiutandovi con due cucchiaini da caffè, preparate due quenelle di ricotta e

disponetele al centro di ogni fondina. Posate su ciascuna quenelle una noce di

capasanta, versate un cucchiaio di salsa di coralli, guarnite con i capperi e

completate con un filo d’olio. Servite con una Dab ben fredda.
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Antipasto

Questa ricetta è stata ideata in esclusiva dallo chef Igles Corelli per Radeberger Gruppe Italia SpA


