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Beccafico je malý ptáček, který se živí fíky. Lidem připomíná ploutvičky sardinek a proto tak říkají jejich velmi známému receptu z Palerma.

Pro 4 osoby:
800 g čerstvých sardinek
150 g strouhanky
80 g ančoviček v oleji
1 lžíce strouhaného ovčího sýra
50 g malých hrozinek
50 g piniových semínek
1 svazek petržele
2 citróny
2 stroužky česneku
Olivový olej
Sůl, pepř


Postup:

Očistěte sardinky a osušte je.

Připravte náplň:
V půl skleničce oleje nechte osmažit česnek a odstraňte ho.
V tomto oleji nechte lehce osmažit strouhanku a nechte trochu vychladnout. Vmíchejte sýr, kousky ančoviček, hrozinky, piniová semínka a nakrájenou petržel. Osolte, opepřete a dobře promíchejte.

Ze sardinek vytvořte závitky, napichujte na špejle a prokládejte půlkami plátků citrónů a bobkovými listy.

Špízy dejte do vymaštěného pekáče, zakapejte olejem a citronovou šťávou.

Zapečte na 180 stupňů asi 15 minut.

Stejná náplň se používá na závitky ze smaženého lilku nebo z mečouna či lososa nakrájeného na tenké plátky.
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