1 cucchiaio d'aceto
1 cucchiaio di pinoli
10 capperi dissalati
1 spicchio d'aglio

2 cucchiai di succo di limone
1 ciuffo di prezzemolo

olio extravergine d'oliva
sale e pepe

PREPARAZIONE

Mettere nel frullatore il prezzemolo, faceto e il pane grattugiato. Frullare per qualche secondo.

Aggiungere, con le lame in movimento, aringa, olive, pinoli, capperi e aglio. Salare, pepare e aggiungere il tuorlo d'uovo, il succo di limone e tanto olio quanto ne basta per ottenere una salsa morbida, ma non troppo fine. Servire con crostini di pane tostato.

Chi ha detto che in un menù di pesce fresco non ci debba stare qualcosa fatto con il pesce in scatola?

Col tonno, ad esempio, si preparano dei piatti di pasta da leccarsi i baffi - Non meravigliatevi quindi se, tra le ricette di questo libro, ne troverete cuna che prevede la classica scatoletta.

Se c'è vuol dire che la considero speciale.

Nella mia dispensa, inoltre, non manca mai qualche scatoletta di aringhe affumicate sott'olio.

Mi piace proporle come stuzzichino o come accompagnamento a un aperi​tivo, dopo averle trasformate in una delle tante salse possibili, che non ho mai esitato ad infilare in qualsiasi menù, anche tra i più raffinati, magari accompagnate dalla più classica coppa di champagne.

