INSALATA DI MARE

Ingredienti per  6 persone

350 g circa di calamari o calamaretti
250 g  circa di seppioline o seppiette e/o moscardini piccoli
500 g circa di cozze spurgate in acqua di mare

500 g circa di vongole spurgate in acqua di mare
300 g circa di gamberi rosa freschi coi guscio

l grosso limone da sugo
1 spicchio d'aglio
 prezzemolo

timo fresco
peperoncino
olio extravergine di oliva
sale

Preparazione

Pulire le cozze e farle aprire a vapore in un tegame coperto; estrarre i musco​li e gettare i gusci. Ripetere l'operazione con le vongole.

Conservare i liquidi di cottura, dopo averli filtrati.

Spellare, svuotare e lavare calamari e seppioline e/o moscardini, eliminando gli occhi e il becco, quindi tagliare tutto ad anelli o strisce (se sono veramente piccoli, si possono anche lasciare interi).

Sgusciare i gamberi.
Far bollire un pentolino di acqua di mare (o, in mancanza, di acqua salata con

uno spicchio d'aglio, una foglia di alloro e un po' di timo) e sbollentarvi mol​to brevemente molluschi e gamberetti. E bene compiere questa operazione poco per volta e suddivisa per qualità, visto che, ad esempio, i gamberi neces​sitano di una cottura anche più breve.

In una teglia fare rosolare un trito di aglio, timo e peperoncino con una deci​na di cucchiai d'olio; prima che l'aglio accenni a imbiondire, unire i molluschi lessati e farli saltare per pochi istanti, mescolando.

Aggiungere quindi le vongole, le cozze e il succo di limone e, dopo un altro minuto di cottura, i gamberi, quindi cospargere il tutto di prezzemolo tritato. Per la salatura usare il liquido di cottura delle cozze e delle vongole.

Versare in una zuppiera, coprire abbondantemente con olio crudo e aspetta​re un quarto d'ora prima di servire, ancora tiepido, in piatti caldi.

SALSA D'ARINGHE ALLE OLIVE VERDI
Ingredienti per 4 persone

150 g di aringhe affumicate sott'olio
1 tuorlo

5 olive verdi snocciolate

1 cucchiaio colmo di pangrattato
