Involtini di sogliole e gamberi
Ingredienti per 4 persone:

	
	· 9 filetti di sogliole

	
	· 20 code di gamberi

	
	· 2 spicchi di aglio

	
	· un tuorlo d’uovo 
· pangrattato

	
	· 1 cucchiaio di pepe in salamoia

	
	· 1 cucchiaio di granulare per brodo di pesce

	
	· prezzemolo

	
	· ½ bicchiere di vino bianco

	
	· 1 cucchiaio di maizena

	
	· olio extravergine di oliva

	
	· sale e pepe


Fate bollire il vino in una casseruolina con il pepe in salamoia e lasciate in infusione per 30 minuti.
Sgusciate i gamberi, lasciando attaccata a 8 la parte finale della coda; eliminate il filetto nero sul dorso e lavateli. Scaldate in una padella un filo d’olio con lo spicchio d’aglio unite i gamberi e un filetto di sogliola e cuoceteli per pochi minuti. Salate , pepate. Tenete da parte gli 8 gamberi con la codina, tritate gli altri con il filetto di sogliola, trasferiteli in una ciotola e impastateli con poco pangrattato, il prezzemolo tritato, il tuorlo di uovo sale e pepe. Suddividete la farcia sui filetti di sogliola , disponete al centro di ciascuno un gambero con codina, arrotolateli a involtino e fissateli con stecchini. Scaldate un filo d’olio in una padella con uno spicchio d’aglio rimasto non sbucciato, rosolatevi gli involtini e spolverizzateli con il preparato granulare. Fate addensare il fondo di cottura con un cucchiaio di maizena sciolta in mezzo bicchiere di acqua fredda, mescolando, versatelo sugli involtini e servite.
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