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Cuciniomo allitaliana con lo Chef Marco Serra

# 4 - Filetto di branzino con pomodoro Pachino, foglie di capperi,
olive e basilico fresco

(vino consigliato: Vermentino di Gallura, Cantina del Vermentino)

-- Ricetta per 2 persone --
Ingredienti:

4 filetti di branzino

Pomodoro pachino fresco 200 gr
Aglio 1 spicchio

Foglie di cappero 20 gr

Basilico fresco 5 foglie

Olio extra-vergine di oliva 20 m
Sale e pepe qg.b.

Preparazione:
Tritare 1"aglio e soffriggere con olio d'oliva in una padella larga, aggiungere i
pomodori di Pachino e fare cuocere per 4 min con coperchio.

Adagiare i filetti di branzino preparati nel frattempo dalla parte della pelle e
proseguire la cottura per circa 7 min.
A fine cottura aggiungere le olive e le foglie di cappero.

Servire su piatto piano e guarnire con basilico fresco. Buon appetito!
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# 4 - OIAeTO AaPpdki Pe vToparTivia MNakivo, KamapOPLAAQ, ENEC KAl
PPECKO PACIAIKO
(Zuvobeveral amo kpaoi: Vermentino di Gallura, Kehapl Vermentino)

-- XuvTayn yia 2 atoua --
YAIKQ:

4 pINETA AaPBPAKI

200 yp. ppéokia vrouarivia Makivo

1 okeAiba okopdo

20 yp. KATTAaPOPLAAC

5 QLUANCPAKIa PPECKO BACIAIKO
E€aipeTiko TapBEvo eAaioAado 20 ml
ANGTI, TITTEQI

Aladikaoia:

WiAokoPRovue TO okOPSO Kal TOIYAPICOLUE TE HEYAAO TNYAVI UE EACIOAQSO.
MNPOCHOETOLUE TA VTOUATIVIA, OKETTACOLHE KAI HAYEIQELOLHE YIA 4 AeTTTA.
ATTAVOULUE TA PIAETA ATTO TNV TTAELPA TNG TTIETCAC KAl JAYEIPEVOLE YIA
TIEPITTOL 7 AeTTTA.

MNEOG TO TEAOG TIPOCOETOLE TIG ENIEC KAI TA KATTAPOPULAAQ.

TOTTOBETOLE OTNV TTIATEAD, YAPVIPOLUE UE PPECKO PATIAIKO KAl OEPPRIPOVE.
KaArn opeén!



