Bocconcini di pesce con cipolle
Ingredienti per 4 persone

600 gr di coda di rospo 

300 gr di cipolla rosse, bianche e dorate

100 gr di cipollotti privati della parte verde

50 gr di scalogno

20 gr di burro

Farina q.b.

1 rametto di timo fresco

100 ml di brodo di dado vegetale 

4 cucchiai di olio extra vergine d’oliva 

Sale fino q.b.

Pepe q.b.

Sbucciare  e tagliare  a fette di  circa 1 mm  tutti i tipi di cipolle, lo scalogno e i cipollotti.

Mettere  le fettine in un tegame con il burro e il brodo lasciarlo  stufare per circa 30 minuti a fuoco lento, aggiungendo se necessario qualche cucchiaio d’acqua bollente.
Si deve ottenere una salsa piuttosto densa  che insaporirete con sale, pepe e una manciata  di foglioline di timo fresco.

Asciugare  la polpa di pesce con carta da cucina e tagliarla a dadini di  1,5 cm.
Insaporirli con sale e pepe e metterli in un colapasta,  cospargerli di farina e setacciare.

In una padella mettere l’olio e scaldarlo a fuoco vivo, cuocere i bocconcini facendoli  dorare per 3-4 minuti.

Una volta cotti scolarli su carta da cucina per togliere l’unto in eccesso.
Trasferire i bocconcini su un piatto da portata caldo e guarnire con la salsa alla cipolle  anch’ essa calda.
