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LA %PPETTA DI @RZO CON 1 AMBERI DI ACQUA DOLCE

Ingredienti per 4 persone
l. 1.5 di acqua, 20 gamberi di fiume. 1 gambo di sedano a pezzi, 1 carota a pezzi, g. 200 di orzo perlato, olio extravergine di oliva.

Procedimento
Ponete il sedano e la carota in una pentola con acqua fredda. portate ad ebollizione ed immergetevi i gamberi per circa 30 secondi. Una volta tolti i gamberi dal fuoco

separate le teste dalle code, aprite il carapace della coda incidendolo con una forbice longitudinalmente e togliete la polpa. Rimettete le teste e i gusci nella casseruola
e lasciate cuocere molto lentamente fino a che il brodo non risultera ristretto di un terzo del volume. Passate il tutto in un passaverdura e regolate di sale. A parte fate
cuocere l'orzo, disponetelo sul fondo di un piatto, adagiatevi sopra le code dei gamberi, coprite con il fume ed infine aggiungete i fiori di borraggine.



