Calamari in pastella
Ingredienti per 4 persone:

	
	· 800 gr di calamari

	
	· spicchi di limone

	
	· per la pastella:

	
	· 150 gr di farina

	
	· 2 dl di vino bianco secco

	
	· 2 uova

	
	· 2 cucchiai di olio extravergine di oliva

	
	· Sale
· abbondante olio per friggere


Preparate la pastella: setacciate la farina in una terrina , mettetevi al centro i tuorli d’uovo, un pizzico di sale , l’olio e un poco di vino bianco, mescolate con un cucchiaio di legno iniziando dal centro, incorporate poco alla volta il vino rimasto fino ad ottenere una pastella liscia ed omogenea, fatela riposare per un’ora.

Nel frattempo, pulite i calamari, staccate i tentacoli, privateli della pellicina esterna ed interna, lavateli, asciugateli e tagliateli ad anelli. Incorporate alla pastella gli albumi di uova montati a neve, immergetevi i calamari e mescolateli . Sollevate gli anelli di calamari, uno alla volta, scolateli bene e friggeteli pochi alla volta in una capace padella con abbondante olio caldo. Scolateli man mano sopra un foglio di carta assorbente, salateli leggermente e serviteli accompagnandoli con spicchi di limone.

Buon appetito!!!
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