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Prefazione

Il granchio blu ha cambiato il lavoro e le abitudini di chi vive
1'Adriatico e le sue lagune. A Comacchio, dove il rapporto con
I'acqua € parte della vita quotidiana, imparare a conoscere
questo animale significa anche domandarsi che cosa se ne

possa fare in cucina.

Le sessantadue ricette di questo volume attraversano
preparazioni semplici e piatti per le occasioni speciali:
antipasti, primi, insalate, cotture al forno e sapori che
guardano oltre la tradizione. Ogni proposta presenta gli
ingredienti, il procedimento completo, una scheda rapida con
i tempi e un vino da portare in tavola. La fotografia mostra il

piatto finito e aiuta a immaginarne la presentazione.

Cucinare il granchio blu non basta a risolvere le difficolta che
la sua diffusione crea alla pesca e agli equilibri delle lagune. E
per0 un modo concreto per esplorarne un impiego
alimentare, con attenzione al prodotto e a chi lavora sul
mare. Queste pagine invitano a provare, adattare e

condividere i piatti, lasciando spazio al gusto e alla curiosita.

Buona lettura e buon appetito.



Come si legge

Le ricette sono numerate da 1 a 62 e ognuna comincia in una
pagina nuova. Sotto il titolo si trovano i tempi di
preparazione e di cottura, la difficolta e il vino consigliato;
poi gli ingredienti, il procedimento passo per passo e, in

chiusura, una variante o un accorgimento.

In fondo al volume ci sono due indici oltre al sommario: uno
raccoglie le ricette per portata — antipasti, primi piatti,
secondi e insalate — e 1'altro le ordina per vino, per chi parte
dalla bottiglia che ha in casa e cerca il piatto da
accompagnarci.

Le fotografie dei piatti sono rappresentazioni create per
accompagnare le ricette: la presentazione ottenuta in cucina
puo variare. Le dosi si intendono per quattro persone salvo
diversa indicazione, e la polpa di granchio blu puo essere
sostituita, dove il procedimento lo consente, con granchio
intero gia pulito.
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RICETTA o1

Granchio Croccante con Salsa di
Limone e Zenzero

Euforia Croccante: Granchio Blu in un Vortice di Sapore Limone e
Zenzero

T
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PREPARAZIONE COTTURA DIFFICOLTA
15 minuti 10 minuti Facile

¥ INCALICE - Sauvignon Blanc
La panatura di mais e lo zenzero chiedono un bianco che sgrassi e rinfreschi: il
Sauvignon lo fa con la sua acidita, e la nota agrumata va a braccetto con la
salsa al limone.



INGREDIENTI
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500g di polpa di granchio blu fresco, gia pulita e sminuzzata
1 uovo grande

1 tazza di farina di mais

1 cucchiaino di paprika dolce

1 cucchiaino di aglio in polvere

1 cucchiaino di zenzero in polvere

1 limone, succo e scorza grattugiata

2 cucchiai di olio d'oliva extravergine proveniente dalle coste
del Mediterraneo

Sale e pepe nero appena macinato a piacere
Olio di arachidi per friggere

Ingredienti per la salsa

*
*
*
*
*

1/2 tazza di maionese

1 limone, succo e scorza grattugiata

1 cucchiaio di zenzero fresco, grattugiato
1 spicchio d'aglio, tritato finemente

Sale e pepe nero appena macinato a piacere

PREPARAZIONE

1.

2.

In una ciotola, preparare la salsa mescolando insieme la
maionese, il succo e la scorza grattugiata di limone, lo
zenzero fresco grattugiato, lo spicchio d'aglio tritato, sale e
pepe nero a piacere. Mescolare bene fino a ottenere una
salsa omogenea e cremosa. Metterla da parte in frigorifero
fino al momento di servire.

In una ciotola grande, unire la farina di mais con la
paprika dolce, I'aglio in polvere, lo zenzero in polvere, sale



e pepe nero a piacere. Mescolare bene per insaporire la
farina.

In un'altra ciotola, sbattere leggermente 1'uovo con il
succo e la scorza grattugiata di limone e I'olio d'oliva
extravergine.

Passare la polpa di granchio blu sminuzzata nella farina
condita, quindi immergerla nell'uovo sbattuto,
assicurandosi che sia completamente rivestita.

In una padella ampia, scaldare abbondante olio di
arachidi a fuoco medio-alto per friggere il granchio
croccante.

. Friggere la polpa di granchio blu panata in olio caldo fino
a quando diventa dorata e croccante. Scolarla su carta
assorbente per eliminare I'eccesso di olio.

. Condire il granchio croccante con un pizzico di sale e pepe
nero appena macinato a piacere.

Prima di servire, disporre il granchio croccante su un
piatto da portata e accompagnarlo con la salsa di limone e
Zenzero.

Per una variante piu piccante, si puo aggiungere qualche
goccia di salsa di peperoncino alla salsa di limone e

zenzero.



Qui finisce I'anteprima.
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