Cook

I\/Iez%]e enne con ombrinae
Zucchime

LUOGO: Europa/ Italia
DOSI PER: 4 persone  DIFFICOLTA: bassa PREPARAZIONE: 10 min  COTTURA: 15 min

REPERIBILITA ALIMENTI: media




Abbinare pesce e verdure? Si che si puo, anzi sideve! INGR[DI[NTI

Ne nasce in questo modo un mix di saporidavvero

MEZZE PENNE 400 gr
eccelente. Ecco allora per voi un primopiatto facile

OMBRINA filetti - 2
da fare e dal gusto eccellente: mezzepenne con

ZUCCHINE 4

ombrina e zucchine. Questapreparazione non € per SPICCHIO DI AGLIO 1

nulla complicata, vi servirasolo un po' di manualita PREZZEMOLO 1 ciuffo

nel pulire il pesce, maqualora non vogliate farlo OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA (EVO) 4
potete chiedere al vostropescivendolo di fiducia di cucchiai da tavola

sfilettarlo. Se amatequesto genere di abbinamenti SALE

provate anchequest'altra ricetta: risotto con PEPE NERO

gamberetti ezucchine!

PREPARAZIONE

Scaldate un giro d'olio extravergine in una padella insieme ad uno spicchio d'aglio.



https://ricette-utenti.cookaround.com/risotto-gamberetti-e-zucchine.html
https://ricette-utenti.cookaround.com/risotto-gamberetti-e-zucchine.html

Lavate e spuntate le zucchine, tagliatele in quarti, rimuovete la parte di polpa piti semosa

e tagliate il resto a tocchetti.

Quando I'olio & caldo, aggiungete le zucchine in padella e lasciate rosolare.



Nel frattempo, rimuovete la pelle dal filetto di ombrina ed eventuali lische rimaste; quindi

tagliate la polpa a bocconcini ed aggiungete in padella. Regolate di sale.




Mettete sul fuoco una pentola con abbondante acqua e portate a bollore. Quando I'acqua

bolle, salate e tuffate la pasta lasciandola cuocere al dente.



n Legate il sugo con poca acqua di cottura della pasta e mescolate.




Scolate la pasta e passatela in padella con il sugo. Mescolate per amalgamare il tutto.







