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Presentazione

U n grazie a tutti voi che avete scelto di leggere e “convivere” con queste mie 
pagine, dettate da una lunga esperienza di lavoro, contraddistinta dall’at-

tenzione e dall’amore verso i doni del mare. 
Questa storia inizia nei primi anni sessanta, quando io e mio marito abbiamo rile-
vato una licenza per la vendita di prodotti ittici, e ci siamo specializzati nel pescato 
proveniente prevalentemente dal mare Adriatico, quindi nell’offerta di pesce fre-
sco, direttamente dal peschereccio al negozio. 
Amici e clienti ci hanno sempre chiesto, negli anni di attività, di rendere pubbliche 
le nostre ricette, colpiti dal grande amore che dimostravamo per il nostro lavoro 
e perché desideravano un aiuto per poter gustare al meglio i prodotti del mare 
che acquistavano da noi con fiducia. Il mare donava il sapore del pesce, la ricetta 
esaltava il gusto e ne facilitava la preparazione. Eravamo soliti andare personal-
mente al Mercato ittico di Chioggia per rifornire la nostra pescheria, la “Casa del 
pesce” in Piazza delle Erbe a Verona. Mio marito faceva due o tre viaggi settima-
nali partendo da Verona alle tre di notte per rientrare verso le nove in negozio con 
il pesce fresco, in molti casi più che fresco, proprio vivo. Abbiamo terminato l’at-
tività e chiuso il negozio nel 1986, dopo circa 25 anni di attività, ma siamo rimasti 
affezionati al mare, e in casa nostra si preparano ancora le pietanze che abbiamo 
imparato a preparare ad apprezzare negli anni.
Questo ricettario, come una piccola enciclopedia ricca di notizie, di esperienze e di 
curiosità, è nato quasi su commissione, su richiesta di chi aveva già conosciuto un 
nostro precedente mini-ricettario, da noi distribuito come omaggio già intorno alla 
metà degli anni settanta, in occasione delle festività natalizie. A quel tempo, era nor-
male da parte dei negozianti di prodotti alimentari offrire un omaggio alla clientela. 
E allora, buon appetito con le mie ricette.



Ricette
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Difficoltà

Tempo: 30 minuti

Per 4 persone

ESECUZIONE
Al momento dell’acquisto, controllando il colore ar-
genteo, l’occhio bombato e l’aspetto del corpo bello 
sodo, sarete certe della freschezza. A casa togliete 
loro la testa e rimuovete contemporaneamente le in-
teriora, poi diliscatele dividendole in due filetti, il tut-
to senza lavarle. Terminato il lavoro, mettete i filetti in 
un contenitore con il fondo precedentemente inumi-
dito con del succo di limone e cosparso con poco sale 
fino. Preparate degli strati cospargendo ogni volta. 
limone e poco sale. Alla fine coprite uniformemente 
con limone, mettete il coperchio e tenete in frigorifero 
non meno di 10-12 ore. Trascorso il tempo, sgocciola-
te bene e passate le alici in un vaso di vetro. Copritele 
con l’olio e l’aceto, facendo attenzione che non restino 
vuoti d’aria, poi chiudete bene e riponete in frigori-
fero non meno di dieci giorni. Le alici così preparate 
sono ottime per stuzzicare l’appetito. In compagnia di 
amici, presentatele su crostini spalmati di burro, ot-
terrete un ottimo risultato. Le alici marinate le trovate 
anche in commercio, ma volete mettere la soddisfa-
zione di prepararle in proprio? Essendo senza conser-
vanti, una volta aperte vanno tenute in frigorifero e 
consumate entro due settimane.

ALICI MARINATE
INGREDIENTI 
300 g di alici freschissime

3/4 limoni con buccia 
edibile

2 cucchiai di aceto bianco

olio extra vergine di oliva 
q.b.

sale, pepe q.b.
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ESECUZIONE 
Pulite, lavate e tagliate le anguille a pezzi. Asciugate 
i pezzi con carta assorbente da cucina, infarinateli e 
friggeteli nell’olio molto caldo. Quando vedrete che 
incominciano ad avere una buona rosolatura toglie-
teli, disponeteli in una terrina e cospargeteli di pepe. 
Al termine passate la parte più limpida dell’olio in 
un’altra padella, dove metterete le due cipolle tagliate 
sottili. Salate e friggete piano piano fino a quando sa-
ranno appassite. Aggiungete poi l’aceto, mescolate per 
2-3 minuti e versate il tutto sopra le anguille. Possibil-
mente preparate questo piatto il giorno prima, acqui-
sterà più sapore. Potete tenere il tutto in frigorifero 
per qualche giorno. Contorni per questo piatto sono 
senza dubbio insalate miste di stagione.

SUGGERIMENTI 
Questa è una variante della più famosa ricetta fatta con le 
sarde, che si può fare anche con piccole triglie, alici, aguglie 
tagliate a pezzetti, surelli o piccole mazzole. 

ANGUILLA IN SAÒÒÒRINGREDIENTI 
2 anguille medie

1 litro d’olio di semi di 
arachide o di girasole, 
spremitura a freddo

2 cipolle medie

1/3 di bicchiere di aceto 
di mele

poca farina

sale e pepe q.b.

Difficoltà

Tempo: 40 minuti

Per 4 persone
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Tempo: 45 minuti

Per 4 persone

INGREDIENTI 
1 anguilla o capitone di 1 

kg

½ bicchiere d’olio extra 
vergine di oliva

½ bicchiere di vino bianco 
secco

½ cucchiaio di capperi 
strizzati dal loro aceto

300 g pomodorini tipo 
cirietto

sale e pepe q.b.

ANGUILLA O CAPITONE 
AL FORNO
ESECUZIONE
Se non siete capaci, chiedete al vostro pescivendolo 
di spellare l’anguilla, risulterà così meno grassa. Si-
stematela in una pirofila, potete lasciarla anche intera 
disponendola a cerchio, oppure tagliarla a pezzi. Ag-
giungete l’olio, i pomodorini tagliati a metà, i capperi 
tagliuzzati ed il vino, salate e pepate, passate poi al 
forno già caldo a 250° per 30 minuti. A metà cottura, 
giratela e bagnatela con il suo sugo. Se incontra i vostri 
gusti, potete affiancare delle patate, avranno la stessa 
cottura. Condite con olio, pepe, sale e aceto balsami-
co. Contorni consigliati: finocchio e carote bollite.

SUGGERIMENTI
Potete allo stesso modo cucinare: sgombro, volpina (muggine), 
cefalo, lucerna. Il risultato sarà ugualmente piacevole e appe-
titoso. 

Difficoltà




