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TURBANTE DI SGOMBRO IN MANTELLO DI MANDORLE CON SALSA DI ZUCCA

GLI SGOMBRI SONO AMPIAMENTE UTILIZZATI NELLA CUCINA "povera" della COSTA ADRIATICA MOLISANA. LA MARINATURA

A TENDENZA ACIDA E LA SALSA DI ZUCCA RENDONO LA PREPARAZIONE ARMONIOSA ED EQUILIBRATA.

SGOMBRO GRANDE ADRIATICO,ZUCCA FRESCA MOLISANA,OLIO DI OLIVA EVO,MANDORLE MOLISANE,VINO BIANCO,SALE FINO,SUCCO DI UN LIMONE,PORRO,PREZZEMOLO,AGLIO,PEPE NERO,ERBA CIPOLLINA.

OLIO EVO DOP MOLISE,AGRO SAN MARTINO IN P.,CULTIVAR LECCINO E

GENTILE DI LARINO.COLORE:giallo dorato con riflessi

verdi.PROFUMO:complesso con sentori di pomodoro e note di

mimosa.GUSTO avvolgente .

SFILETTARE LO SGOMBRO,PROCEDERE ALLA MARINATURA LEGGERA,REALIZZARE LA SALSA DI ZUCCA,COPRIRE IL FILETTO

DI SGOMBRO CON LE MANDORLE,COTTURA IN FORNO A 180°,DRESSARE IL TURBANTE DI SGOMBRO SU SALSA.
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