CODE DI GAMBERO AL CURRY
Ingredienti per 2 persone:
	code di gambero sgusciate
	300 g.
	fumetto di pesce
	10 cl

	brandy
	4 cl
	panna da cucina
	10 cl

	burro
	20 g
	riso pilaf
	80 g

	cipolla
	20g
	sale 
	q. b.

	curry
	q. b.
	pepe bianco
	q. b.


Attrezzatura: lampada e padella, tagliere e tranciante per tritare la cipolla, bricchetto, burriera e coppapasta, salsiera, un mestolino, una pirofila da una porzione per il riso.
Preparazione: portare il riso in cucina per la cottura, far preparare il fumetto (preparato granulare), tritare la cipolla finemente (aché), sgusciare le code di gambero e togliere l’intestino, preparare il burro con il coppapasta, disporre la panna nella salsiera.
Mise en place: disporre la lampada sul lato sinistro del carrello, immediatamente alla sua destra un piattino da dessert, due paia di clips e il mestolo. Disporre il burro nella burriera, il fumetto nel bricchetto, la cipolla su un piattino da pane, la panna sulla salsiera, i gamberi su di un piatto, sale, pepe e curry su di un piattino da dessert.
Procedimento: 

· unire il burro nella padella e far rosolare la cipolla aggiungendo poco fumetto per farla cuocere;

· aggiungere gli scampi e lasciarli cuocere per pochi minuti, aggiungendo fumetto per evitare di bruciarli;

· aggiustare di sale, pepe e quindi flambare con il brandy;

· disporre gli scampi ai lati della padella e, a fiamma moderata aggiungere la panna e il curry amalgamando bene;
· servire su piatti caldi con il riso pilaf.

