SCELTI DA SALE&PEPE

Il pesce di Romana

AUTOREVOLE MAESTRA DI CUCINA ED ESPERTA DEL RICEVERE,
CI RACCONTA LELEGANTE SEMPLICITA DI UN PIATTO
DI MARE. E OSPITE DELLA REDAZIONE, PRIMA DI UNA SERIE
DI PROFESSIONISTI E ARTIGIANI DEL GUSTO

di Miriam Ferrari, foto di Michele Tabozzi

Per preparare con successo questo cibo prezioso la nostra
esperta ci propone due ricette che lo interpretano in
versione facile. Protagonisti filetti e medaglioni che si
possono acquistare freschissimi anche al supermercato,

non devono essere puliti e spinati e cuociono pochi minuti
in padella, proprio come semplici scaloppine. Il segreto &
insaporirli prima della cottura con una marinata che ne
ingentilisca il sapore: pud essere agrodolce come nella
ricetta della pagina seguente, o un semplice mix di olio ed
erbe profumate. Oppure arricchirli con verdure diverse
rosolate separatamente per controllare meglio le singole
cotture e mescolate prima di essere servite insieme al pesce
(foto qui sotto). Laccurata coreografia poi contribuisce a

rendere questi piatti ancora pii stuzzicanti.
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