PALOMBO IN SALSA ROSSA

Secondo Pesce

tempo preparazione: 25 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Soave Classico DOC

ingredienti: 500 grammi di palombo 1 spicchio d'aglio 1 ciuffo di prezzemolo 400 grammi di pomodori pelati 1 cucchiaio di farina 2 cucchiai d'olio extravergine d'oliva 1 pizzico di peperoncino sale q.b. pepe q.b.

Lava i tranci di palombo, asciugali con un panno da cucina e infarinali leggermente. In una padella antiaderente fai rosolare nell’olio lo spicchio di aglio. Aggiungi i tranci di palombo e falli dorare un minuto per lato. Toglili dalla padella e appoggiali in un piatto. Nella stessa padella versa i pelati schiacciati con una forchetta, un pizzico di peperoncino e lascia insaporire per qualche minuto. Rimetti il palombo nel tegame, regola il sale e di pepe e cuoci per 5 minuti. Cospargi con il prezzemolo tritato e cuoci per altri 10 minuti.

Se vuoi un intingolo più saporito aggiungi dei capperi sotto sale di Pantelleria e alcune olivette nere.

