 

NASELLO SAPORITO

Secondo Pesce

tempo preparazione: 50 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Colline Lucchesi DOC Vermentino

ingredienti: 800 grammi di nasello in tranci 1 peperone rosso 1 peperone giallo 1 peperone verde 3 porri Uno spicchio d'aglio 1/2 bichiere di vino bianco secco Un mazzetto di erbe aromatiche miste (timo, maggiorana e prezzemolo) Alcuni cucchiai di olio extravergine di oliva Una cucchiaiata di farina Sale e pepe per insaporire

Con un pelapatate sbuccia i peperoni, lavali e tagliali a striscioline sottili. Monda, lava e taglia ad anelli sottili la parte bianca dei porri. Fai imbiondire l'aglio in un largo tegame con 3-4 cucchiai di olio, poi elimina l'aglio e aggiungi le verdure preparate. Fai rosolare leggermente, sala, pepa, abbassa la fiamma e cuoci per 10-15 minuti bagnando, se necessario, con un paio di cucchiaiate di acqua. Infarina leggermente i tranci di nasello e falli rosolare da ambo le parti in un tegame separato, con poco olio. Sfuma il pesce con il vino bianco, fallo evaporare quasi completamente a fuoco vivo, quindi abbassa la fiamma e portalo a cottura rigirandolo spesso. Sala, pepa e trasferisci il nasello nel tegame con le verdure. Insaporisci ancora il tutto per pochi minuti e completa la preparazione con il trito di erbe aromatiche. Servi ben caldo.

Puoi sostituire i porri con 1-2 scalogni, dal gusto meno forte e più digeribile.

