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ZUPPETTA DI MARE

Ingredienti Menu

600 g Emaremix - MZ1

600 g. Pomodorina - CA3

Q.B. Olio extravergine di oliva - EKC
Q.B. Pane Bruschetta...Mia - 7010

Q.B. Pepe nero macinato grosso - 1294
Ingredienti

Q.B. Finocchietto selvatico

Q.B. Aglio

Chef: Leonardo Pellacani

Procedimento

In una padella aggiungere un filo d’olio, I'aglio tritato e fare rosolare a fuoco moderato. Aggiungere Emaremix sgocciolato,
continuando la cottura. Aggiungere la Pomodorina continuando la cottura. Correggere la densita con il liquido ricavato da
emaremix. Ad ebollizione ultimata spegnere il fuoco e far riposare. Servire la zuppetta tiepida aggiungendo prezzemolo tritato,
una macinata di pepe ed un filo d’'olio extra vergine d’'oliva a crudo. Accompagnare con crostini tostati ricavati da fette di pane

Bruschetta...Mia e ultimare con finocchietto selvatico.
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