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Brodo di pesce alla dalmata
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Attreszatura: casseruola

Ingredienti
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1orataobranzinoda 1,6 kgcirca
500 g di pormodori maturi

1 cipolla

600 g dipatate

50 g di pinoli

40 gdiuvetta

50 gdiolive nere al forno

200 g di spinaci

1 bicchiere di vino bianco secco
1/2 bicchiere di olio extravergine di oliva
sale

pepe



Preparazione Brodo di pesce alla dalmata

Passo 1.

Ulite 1l pesce, evisceratelo, e cuocetelo in acqua bollente salata con due foglie d'alloro per 15 minuti.

Passo 2.

Sfilettate e lische e mettetelo di lato insieme alla sua acqua di cottura

>, prvatelo de

Passo 3.

e cipolla, carota, sedano e peperone e tritateli finemente, fate rosolare il trito in 4 cucchiai di olio

olpa di pomodoro e un bicchiere divino, fate cuocere 5 minuti e aggiungete anche il

prezzemolo tritato, mezzo cucchiaio di origano, un pizzico di peperoncino e il pe 3 sua acqua di

cottura.

Passo 5.

Fate cuocere altri 10 minuti ponendo attenzione a non fare spappolare il pesce.

Passo 6.

> da

Servite il pesce c stato o se preferite, taglicte 1l pane a

cubettie tostateli.



Passo 7.

il brodo di pesce caldo.

Note

+ Nazionalita: Italiana

+ Pubblicata: 01/10/2015

+ Calorie: 0 a porzione

+ Rating: 4.0 (1 review)

+ Autore: Carmelo Scuderi (https://www.facebook.com/ricetteregionali)


https://www.facebook.com/ricetteregionali
https://www.facebook.com/ricetteregionali
https://www.facebook.com/ricetteregionali
https://www.facebook.com/ricetteregionali

