SOGLIOLE IN PADELLA CON GREMOLATA DI LIMONE E PREZZEMOLO

Secondo Pesce

tempo preparazione: 30 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Franciacorta Brut DOCG

ingredienti: 4 sogliole fresche intere o 8 filetti surgelati 50 grammi di burro 1 cucchiaio di olio extravergine d'oliva 1/2 bicchiere scarso di vino bianco Un poco di sale e pepe nero macinato per condire La scorza di mezzo mezzo limone tritata molto finemente 2 cucchiai di prezzemolo tritato 2 cucchiai di Grana Padano grattugiato

Sgela le sogliole o prepara quelle fresche, eliminando la pelle nera e le pinnette tutto intorno. Scalda una padella e fai fondere dolcemente il burro con l'olio extravergine. Quando il condimento è caldo appoggia le sogliole dalla parte senza la pelle; alza il fuoco, spruzza il pesce con il vino bianco e insaporiscilo con sale e pepe macinato. Dopo pochi minuti girale delicatamente sull'altro lato: cospargi sempre un poco di sale e pepe, abbassa la fiamma e distribuisci su ogni sogliola un trito finissimo di prezzemolo e di scorza di limone. Aggiungi ora il grana grattugiato coprendo leggermente i pesci, copri la casseruola e termina la cottura per pochi minuti a fuoco basso. Servi subito accompagnando con patate lessate al naturale.

Le sogliole sono pesci molto delicati, quindi cucinale a fuoco mai troppo alto e girale con molta cautela aiutandoti con una spatola lunga.

