Ingredienti per 4 persone
400 g difiletto di branzino,
sale, pepe; olio evo,

Per i cracker

200 g di farina tipol,

100 g di wino hianco,

sale, pepe,

30 g diolio

ASSOCIAZIONE
PISCICOLTORI
ITALIANI

arey

Tattare di branzino
in crosta sottile

Preparazione
Confezionate la pasta per i cracker disponendo
la farina a fontana.

Al centro incorporate Lolio, il wino, sale e pepe.
Impastate e fino a tendere limpasto liscio.
Lasciate tisposare pert 30 minuti protetto
dall'aria.

Nel frattempo preparate una taxtare
consale pepe hianco e olio ewo.
Mettete in frigo protetto dall axia.

Stendere la pasta sottilmente e confezionate
tanti quadrati da 5 cm per lato.

Mettete in placca e cucinate a 190°C per 7 minuti,
devono diventare dorati.

Perx chi wuole é possibile anche friggerli.
Quando tutto é freddo, confezionate

il finger food e decorate a piacimento

con erhe aromatiche.



