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Alici nel pese dell'olio

Ho usato dei fagioli facendone una crema; il sedano caratteristico di Gesualdo come da tradizione assaggiato con olio.

Il pane a bruschetta di Montecalvo DOP unito a delle alici con cottura leggera.

fagioli rossi di Montefalcone di Valfortore, fagioli bianchi quarantini di Volturs Irpina, olio evo DOP, alici fresche, pane DOP di Montecalvo Irpino, sedano gesualdino, sale pepe e carote  

l'olio usato è un Ravece che ha origini nel 500 in Irpinia. quest' olio ha un

sapore amaro, forte e piccante. Il suo gusto intenso adatto per palati

ambiziosi

Fare una crema di fagioli rossi e bianchi, pulire le alici e cuocerle a vapore, tagliare le carote a julienne e fare dei

crostini di pane in forno a 180 gradi con un filo d'olio. impiattare il tutto.
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