Capesante gratinate al timo
Ingredienti per 2 persone
4 capesante con le valve

50 g besciamella

2 cucchiai pane grattugiato

Burro q.b.

70 ml vino bianco

Timo q.b.

Sale fino q.b.

Aprire le capesante e lavare bene le valve e sciacquare molto bene le valve per eliminare l’eventuale sabbia.

Utilizzare le valve come contenitori per cuocere e servire.

Tagliare la noce ( parte bianca ) a fettine di un paio di mm e lasciare intero il corallo.

Saltare noce e corallo 2 minuti in padella con poco burro e sfumare col vino, lasciare evaporare altri 2 minuti.

Togliere dal fuoco e sgocciolare con una ramina i molluschi e tenerli in caldo.

Nella padella di cottura fare insaporire la besciamella per qualche minuto.
Unire le foglie di 2-3 rametti di timo al pane grattugiato e un pizzico di sale, dividere i molluschi nelle mezze valve, coprirli con la besciamella e cospargere la superficie con il pane aromatizzato.

Mettere in forno già caldo a 200°C per 2-3 minuti.

Appena dorati servire.
