SPIGOLA ALLA PARTENOPEA

Secondo Pesce

tempo preparazione: 50 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Colli Albani Superiore DOC

ingredienti: 1.200 g spigola 4 polpi piccoli 8 mazzancolle 6 calamari piccoli 2 spicchi d'aglio un pizzico di origano Olio d'oliva 100 g olive verdi Aceto, sale e prezzemolo

Metti in una teglia la spigola pulita, squamata e ben lavata, aggiungi l'olio, mezzo bicchiere d'acqua, aglio e sale, e passa in forno per 25 minuti a 200°C. In una casseruola a parte, coperta, cuoci in un poco d'olio le mazzancolle, i polpi, i calamari. A metà cottura della spigola, aggiungi l'origano, le olive snocciolate, il prezzemolo, l'aceto, i polpi, le mazzancolle e i calamari, quindi rimetti in forno per altri 15'- 20'. Servi caldo.

