Branzino in crosta di verdure
X 8

4 branzini di circa 400 grammi

Olio di oliva circa 2,5 dl

Sale e pepe q.b.

Gr 250 di zucchine

Gr 250 di carote

Gr 200 di sedano

1 porro

Pomini gr 300

Preparazione

1. Pulire, squamare, sfilettare i branzini. Togliere le eventuali lische rimaste.

2. Disporli su di una teglia unta mettendoli con la parte della pelle in basso, salarli e peparli e mettete un filo d’olio.

3. Tagliare le carote, le zucchine e il sedano a julienne un po grossa, i pomini a metà o in 4 partei

4. Saltarli in padella con poco olio e sale cuocendoli separatamente.

5. Una volta cotti uniteli, aggiungete i pomodori e mescolateli lentamente per non rompere le verdure, disporle sopra ai filetti, oliare leggermente e cuocere in forno a 180 gradi per circa 10  minuti.

6. Servire appena cotti con un filo di olio a crudo
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