Hletto di merluzzo al limone

ingredient
J PREPARAZIONE
400 g di cuori di filetto di merluzzo 10 min
un limone
un cucchiaio di prezzemolo tritato COTTURA
uno spicchio d'aglio ‘
un paio di cucchial di olio extravergine d'oliva 10 min
sale, pepe TEMPO TOTALE
20 min
2 persone

orocedimento

Pelare l'aglio e spremere Il imone. In un vassoio dai bordi un po' alti, introdurre il succo di limone,
laglio passato allo spremiaglio, I'olio, I trito di prezzemoaolo, sale e pepe; mescolare maolto
vigorosamente, per ottenere un condimento omogeneo. Unire | merluzzo, girandolo affinche si
Lagni bene da tutti i lati, e lasciarlo riposare per 5 minuti.

Scaldare a flamma vivace una bistecchiera e, guando sara ben calda, adagiarvi it merluzzo e
versanvi tutto il condimento: far cuocere finche Il condimento non evaporera ed i cuori di merluzzo
saranno doratl.

Senvire subito accompagnando con un'insalata fresca.
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