Spiedini con gamberi e zucchine  (20 min.).
Ingredienti per 4 persone:

· 12 gamberi con il guscio;
· 1 zucchina;

· 150 gr. di pancetta affumicata;

· 1 limone;

· 6 falde di peperone;

· 300 gr. di riso;

· olio extra vergine;

· paprica;

· sale e pepe.

Lava i gamberi senza sgusciarli e asciugali con carta assorbente da cucina.
Lava e spunta la zucchina, e tagliala in 16 rondelle piuttosto spesse.

Cuoci il riso in abbondante acqua bollente salata e scolalo al dente.

Metti in un piatto 6 cucchiai di olio, il succo del limone filtrato, una presa di sale, un pizzico di pepe e un pizzico di paprica (dolce o piccante, a piacere).

Adagia in questo condimento i gamberi, le rondelle di zucchina, le falde di peperone e la pancetta tagliata a pezzetti regolari e lasciali insaporire.
Infilza gli ingredienti, alternandoli, su 4 lunghi spiedini di metallo o di legno, sistemando su ognuno 3 gamberi, 4 rondelle di zucchina, inframmezzati da pezzetti di peperone e di pancetta.

Cuocili sulla griglia (o sulla padella antiaderente) ben calda, calcolando 4 minuti per parte, e spennellandoli con la marinata in cui hai fatto insaporire gli spiedini.

Servi col riso.

Buon appetito!!!
