Ingredienti per 4 persone

600 g di stoxione,
20 g di olio evo,
200 g di powo,
4 tametti di foglie
di finocchio,
sale, pepe;
100 g diwino bhianco
100 g di brodo vegetale,
60 g di olive nere,
60 g di olive werdi,
240 g pomodovi ciliegino

ASSO(JAZIONE

PISCICOLTORI
ITALIANI

Storione in padella
con cwdita

alla meditevtanea

Preparazione

Tagliate lo storione ticavando 4 tranci

da 150g cadauno.

Tagliate il porvo nel senso della lunghezza

e lavatelo molto hene.
Disponete tutte le foglie sul fondo di una padella
a fondo largo.

Versate sopra il brodo, il vino e portate

ad ehollizione.

Adagiate sul fondo lo storione e coprite
lasciando cucinare, con coperchio fino a quando
il cuore non ha taggiunto i 62°C.
Condite con sale e pepe.

A parte preparate il condimento di pomodosini
tagliati a spicchio, olive a wondelle e condite
consale, pepe e olio evo.

Disponete nel piatto i tranci di storione cotto

e vensate sopra il condimento di olive

e pomodoi.

Guarnite con foglie di finocchio.



