Bruschetta di mare
Ingredienti per 4 persone:
	
	· 8 fette di pane casereccio

	
	· 300 gr di cozze

	
	· 300 gr di vongole

	
	· 250 gr di gamberetti

	
	· 200 gr di calamaretti

	
	· 2 spicchi di aglio

	
	· 1 peperone rosso

	
	· 1mazzetto di prezzemolo

	
	· 1 scalogno

	
	· 10 gr di burro

	
	· 5 cucchiai di olio extravergine di oliva

	
	· 1 bicchiere di vini bianco secco

	
	· ½ bicchiere di latte - sale e pepe

	
	· una bustina di zafferano


Pulite le cozze sotto l’acqua corrente; lavate le vongole e tenetele immerse in abbondante acqua fredda per 2 ore circa; scolate le cozze e le vongole e mettetele in un tegame; aggiungete uno spicchio d’aglio leggermente schiacciato, un cucchiaio di olio poco prezzemolo tritato, mezzo bicchiere di vino e fate aprire le cozze le vongole su fuoco moderato e a recipiente coperto, scuotendo di tanto in tanto il tegame . Toglitelo dal fuoco, staccate i molluschi dai gusci e raccogliteli in una ciotola; eliminate dai gusci, le cozze e le vongole eventualmente rimaste chiuse, filtrate il liquido di cottura e tenetelo da parte. 
Private i calamaretti della pellicina esterna e delle interiora, lavateli e tagliateli a pezzettini. Sgusciate i gamberetti e lavateli. Lavate accuratamente il peperone, dividetelo a metà, privatelo dei semi, dei filamenti e tagliatelo a dadini. Sbucciate lo scalogno e tritatelo finemente, fatelo appassire in un tegame con il burro e un cucchiaio di olio senza lasciarlo colorire . Unite il peperone e fatelo rosolare brevemente, versate il vino bianco rimasto e fatelo evaporare a fuoco vivace, versate il liquido di cottura delle cozze e delle vongole e lo zafferano sciolto nel latte intiepidito, insaporite con sale e pepe appena macinato. Continuate la cottura a fuoco vivace, per qualche minuto facendo ridurre la salsa, unite i molluschi, i gamberetti e i calamaretti e fate cuocere per circa 2 minuti, mescolando di tanto in tanto. Cospargete con il prezzemolo rimasto. Nel frattempo, fate tostare le fette di pane in forno, strofinatele con l’aglio e spennellatele con l’olio rimasto. Servitele calde con la salsa ai frutti di mare a parte.

Buon Appetito!!!
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