Alici marinate in salsa verde
Ingredienti per 4 persone

400 g alici freschissime

1 1/2 limoni

1 uovo

q.b. prezzemolo

1 spicchio d’aglio

q.b. olio d’oliva

2 cucchiai d’aceto

q.b. sale

Procedimento:

Diliscare le alici, lavarle e asciugarle con carta assorbente.

Disporle in una pirofila di vetro e bagnarle con il succo dei limoni. Coprire e mettere a riposare in frigo per 2 ore.

Far rassodare l’uovo, raffreddarlo e sgusciarlo.

Frullare una manciata di prezzemolo, con l’aglio , l’uovo, l’aceto, un pizzico di sale e l’olio in una quantità tale da ottenere una salsa fluida.

Scolare le alici dalla marinata, porle in una piatto di portata e condirle con la salsina.

