Filetto di San Pietro con caponata. 
Ingredienti  per 8 persone
8 filetti di S. Pietro da 130g circa l’uno

1 spicchio d’aglio tritato

1 bustina di zafferano

1 manciata di foglie di sedano e prezzemolo sminuzzate 

q.b. farina, sale e pepe

5-6 cucchiai olio d’oliva

Il succo di 2 limoni.

PER IL CONTORNO

1 cuore di sedano

1 cipolla

40 g uva passa

60 g pinoli

100 g olive nere

1 cucchiaio di capperi sott’aceto

4 cucchiai d’aceto di vino bianco

1/2  cucchiaio scarso di zucchero

6 cucchiai d’olio d’oliva

q.b. sale

Procedimento

Unire 4-5 cucchiai d’acqua, il succo di limone, lo zafferano, una presa di pepe, le foglie di sedano, il prezzemolo, l’aglio e mescolare, immergere i filetti e fare marinare per 1 ora in frigorifero.

Tagliare il sedano a fettine di 1 cm.
Fare rosolare la cipolla tritata con 3 cucchiai d’olio, aggiungere il sedano, l’uvetta, i capperi, le olive, l’aceto e lo zucchero. Coprire e cuocere a fiamma bassa.

Quando il sedano è cotto al dente, unire i pinoli tostati, aggiustare di sale, aggiungere 2 cucchiai di olio a crudo e fare riposare.

Scolare i filetti dalla marinata, infarinarli e farli dorare da entrambi i lati in una padella antiaderente.

Servirli caldi, con succo di limone e la caponata tiepida.

