Insalata del grimaldello di pesce con caramello

Ingredienti per 4 persone

350 g di pesce (già lessato in precedenza)

1 cipolla

4 arance

100 g di vino bianco

1 tazzina di aceto

 limone

50 g di insalata

100 g di zucchero

sale e pepe

Tagliate la cipolla a rondelle e rosolatele in una padella con olio, sale e pepe. Affettate poi le bucce delle arance a striscioline e mettetele in un pentolino con acqua facendole bollire per circa 2 minuti e mescolate. 

In una casseruola mescolate il vino, il succo delle arance rimaste, l’aceto e un pizzico di sale e ponete sul fuoco facendo ridurre il liquido della metà. 

Preparate poi il caramello: mettere in una padella lo zucchero, alcune gocce di limone, 3 cucchiai di acqua e cuocete girando fino a quando compare il colore “del caramello”, aggiungete il preparato con il succo di arance e riducete il tutto in una salsa densa. 

Disponete in fila su quattro piatti prima uno strato di insalata (in precedenza tagliata), le parti di pesce (meglio se tagliate a filetti) e condite subito con la salsa di caramello e tutti gli altri composti.
