Le riceHe

Ariosto

SALMONE al ROSMARISNO

ngredientt:

Preparazione

Foto

Filettl di salmone 500 9.

Rosmarine abbondante

nsaporitore per Ll pesce Arlosto | cupciono le patate

Ollo

1) Cuocete le patate, (sbucciate
ma intere) a vapore, lasciandole
a weta cottura. Tagliatele prima
a fette e pol a dadini. Mentre

prepavate L filettl. Infarinateli
con  la semola  dove avrete
mescolato L’stapor’utore per pesc’u

Favina di semola q.b Aviosto.
2) Mettete Le patate che avrete
Patate = anch'esse passate

nsaporitore per patate Aviosto | Ariosto in una teglin da forno

Vino blawnco secco 1 blechiere Al vosmarino tritato e Ll vino.

(o0 gr.)

weLL'msapor’Ltore pEr  patate
com 2 cucehiat d’ollo, wn bel pb

Adagiatevi anche | filettl e
Lrvorate con un goceclo  d'olio.
nfornate a 180° fino a cotturn
(clrea 20 mlinutl).

3) Glrate L filettl una volta, n
metn cottura. Un consiglio:
now Lasclate ferma La
preparazione, fatela poco privea
di servire, altrimentl

il salmone diventa troppo
asclutto!!!
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