Calamaretti fritti
Ingredienti per 2 persone:

200 g  calamaretti già puliti

75 ml  aceto bianco

75 ml  vino banco

50 ml acqua

2    pomodorini

1/2  cucchiaio di pinoli

1    cucchiaio di uvetta

3  spicchi d’aglio

1 cucchiaino   zucchero

q.b. farina

q.b. rucola e valeriana

q.b. olio extravergine d’oliva

q.b. sale fino

q.b. pepe bianco in grani

Lavare i calamaretti e asciugarli con carta da cucina, infarinarli ed eliminarne l’eccesso.

Friggerli in abbondante olio ben caldo per 3-4 minuti, sgocciolarli bene, porli in una pirofila e cospargerli di pinoli.

Fare bollire per 10 minuti l’aceto con il vino, l’acqua i pomodorini tagliati in quarti, l’aglio, l’uvetta, lo zucchero, il sale e alcuni grani di pepe.
Versare il tutto sui calamaretti e farli riposare in luogo fresco per almeno 8 ore.

Servirli in tavola su un letto di rucola e valeriana.

