	SPIGOLA IN SALSA DI AVOCADO


	Ingredienti: (4 persone)

Per il pesce:

1 spigola di circa 1 chilo
succo di limone
olio extravergine d'oliva
q.b. di sale

Per la salsa:

2 avocado
1 tazza di maionese
succo di arancia
succo di limone
q.b. di sale e di pepe

Per la presentazione:

1 arancia
insalata belga
maionese
prezzemolo tritato
Categoria: Secondo piatto

Ingrediente principale: 
Preparazione:  30 min
Cottura:
Calorie:  (4 persona)



	Preparazione:
Per il pesce:

Cuocere al vapore una spigola. Pulire il pesce e disporlo sul piatto da portata e bagnarlo con pochissimo olio d'oliva che avrete unito a succo di arancia e sale.

Per la salsa:

Preparare la maionese in un contenitore dai bordi molto alti, mettere un tuorlo, un cucchiaio di succo di limone ed il sale, quindi aggiungere a filo l'olio (circa 200 ml in tutto), mentre, con l'apposito montatore, lavorerete il composto. La salsa aumenter di volume, e quando raggiunger un aspetto morbido e cremoso sar pronta. Frullare un avocado ed unirlo alla maionese, regolare di sale e di pepe. Sbucciare l'altro avocado, eliminare il nocciolo, tagliarlo a dadini, spruzzarlo con del succo di limone e spargere la dadolata di avocado sul piatto.

Presentazione:

Decorare il piatto da portata con fettine di arancia al quale non avrete tolto la buccia, poste sopra a foglie di lattuga belga. Porre la maionese in una sacca da pasticcere con il beccuccio dentato e creare nuvole di maionese. Spolverare con prezzemolo tritato e servire.


