INSALATA DI GAMBERI
CARAMELLATI ALLA BIRRA

Avete mai pensato a come nasce una ricetta?? o forse, quando
nasce una ricetta.. per me tante volte accade al supermercato
quando mi aggiro lenta per gli scaffali come un cane da
tartufo in cerca di chissa cosa.. e poi eccolo 1li.. *“quel
prodotto” magari banale, magari visto e rivisto questa volta
fa accendere la lampadina, € come se tutte le idee, che adesso
girano in testa e si mescolano inesorabilmente tra loro,
abbiano all’improvviso un loro collocamento, come se tutte
rientrassero nei ranghi.

Solitamente quando ho un cosi grosso caos mentale mi scrivo
degli appunti per riordinare le idee ma questa ricetta non
c’'era, poi.."”voglio fare qualcosa con la birra..” e penso ai
gamberi semplicemente saltati in padella e poi sfumati con una
bella bionda e una spruzzata di lime, poi vedo le cipolle di
tropea che io associo subito al caramello, e nella testa
mescolo tutto assieme, perche no.. “gamberi e cipolla
caramellati con la birra”.. ci sto!! Ho deciso di servirli con
dell’insalata riccia e della rucola che essendo amare
bilanciano la dolcezza del caramello, la mozzarella e il lime
rendono tutto un po piu fresco!!
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INSALATA DI GAMBERI CARAMELLATI ALLA BIRRA
per 2 persone
200 gr di gamberi
1 cucchiaio di zucchero di canna chiaro
una noce di burro
1/2 cipolla di tropea o 1 piccola
50 ml di birra chiara
succo di 1/4 di lime
time limone
olio extravergine d’oliva
5-6 bocconcini di mozzarella fior di latte
2 fette di pane integrale
insalata riccia
rucola
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Tagliate la cipolla a rondelle di mezzo centimetro e fatela
saltare in padella con poco burro per qualche minuto. Unite lo
zucchero di canna e quando sara sciolto aggiungete la birra,
fate asciugare 5-6 minuti poi unite 1 gamberi lavati, dai
quali avrete prelevato il carapace, e proseguite la cottura
per altri 6-7 minuti, aggiungete del timo limone fresco.

Se la salsa dovesse essere ancora troppo liquida togliete la
cipolla e i gamberi dalla padella e lasciate inspessire, alla
fine unite il succo di lime!

Tagliate il pane a cubetti e fateli abbrustolire.

Lavate insalata e rucola e tagliate i bocconcini di mozzarella
in quattro parti.

Servite tutto assieme, con i gamberi tiepidi, condite con poco
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olio extravergine d’oliva e la salsa caramellata.
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con questa ricetta aprtecipo alla sfida mensile dell’ MTC

SALADLL

¢ Follow Me On Bloglovin’

Follow me on bloglovin’


http://3.bp.blogspot.com/-JuDoDzO0XP0/UcXBITQwKFI/AAAAAAAAGhU/G-sHK8EKAMs/s1600/IMG_0991.JPG
http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2013/06/ob_7badf7_caesarsalad-mtc-banner-ok.jpg
http://www.bloglovin.com/en/blog/3720543

