Farro di mare





Ingredienti per 4 persone: Farro, cozze, gamberi, seppioline, vongole, olio, prezzemolo, sale, peperoncino, limoni 
 
Ricetta: Lessare il farro in acqua salata. Scottare gamberi, cozze,seppioline e vongole  in acqua salata (poca) con aggiunta di limone e conservare l'acqua di cottura.
In una zuppiera mettere olio, prezzemolo, sale, peperoncino e il succo di due limoni. Agggiungere una scatoletta di tonno e amalgamare bene fino a farla diventare una cremina. Aggiungere il farro e poi gamberi, cozze, volgole e polpi lessati, infine aggiungere un pò dell'acqua di cottura del pesce filtrata
