PESCE ¢ VERDPURE L CARTOCCIO

laceliacapasticciona blogspot.com

1 cucchiaio di insaporitore per
pesce di Ariosto

1 cucchiaio di erba cipolling
fresea tagliata finemente.
Sale e pepe q.b. - Olio ev.o.

1 foglio di pellicola “Carta
Fata” cown gli appositi lacel in
silicone per evitare Le perdite

ngredienti per 2 persone:
Mezza cipolla dorata o bianca
10 powmodorini

2 zucchine medie (se we avetd

solo  di  grandi, optate
utilizzarne solo una)
2 filettl di pesce
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1) utilizzare due plattl fondl caplentl per adagiarvi sopra il
foglio di pellicola “Carta Fata’e gli ingredientl man mano che st
aggiungono.

Pulire e tagliave finemente La cipolla e distribuirla sul fondo
delle due preparaziond.

Da questo momento tn pol descrivero solo uno del due saccottind.
Lavare ¢ tagliare a wetd L pomodoring; unire le zucchine gin
pulite e tagliate.

2) Aggiungere L'insaporitore “Ariosto”, un filo di olio e mescolare.
Unire il filetto di pesce passato su poco olio.

Salare, pepare e aggiungere Lerba cipollina fresca tagliata
finemente. Chiudere a saccottino il foglio di plastica e con
L'apposito fermaglio in silicone chiudere per bene per evitare
L'eventuale fuoriuscita di liquidi.

nfornare a forno caldo, ad una temperatura di 160° per clrea
wmezz'ora o poco wmeno. Togliere dal forno e servire tn tavola.
Lasciare a clascun commensale il piacere di aprire il saccottino:
non appena Lo fard st sprigloneranno L wmille profumdi e L wmille
saporit delle verdure, sapori che ormal siamo solitl non sentire
plit. Buon appetito

www.arlosto.lt




