Filetto di branzino
arrostito e tartufo
con crema di
spicchi di carciofini
alla mentuccia e fiori
di zucca in crosta di
farina di grano
Spirito Contadino
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Filetto di branzino arrostito e tartufo
con crema di spicchi di carciofini alla
mentuccia e fiori di Zzucca in crosta di

farina di grano Spirito Contadino

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

4 filetti di branzino da 100 g 'uno - 16 spicchi di carciofini Spirito
Contadino - 8 fiori di zucca in crosta di farina di grano Spirito
Contadino - tartufo « %2 bicchiere di vino bianco
« 1 rametto di menta fresca

Procedimento:

squamare, eviscerare e sfilettare il branzino ed ottenere i 4 tranci
I’'uno, salare, pepare e arrostire in padella dal lato della pelle per
2 minuti, mettere su di una placchetta unta ed infornare per 3-4
minuti a 170°C. Tagliare i carciofi a julienne e saltarli in padella
con olio, sale, e menta sfumando con vino bianco, coprire con
brodo, fare cuocere poi frullare una parte e passare la salsa.

Disporre la salsa nel piatto e guarnire con gli stessi carciofi
solo saltati in padella, aggiungere le fette di tartufo e i fiori di
zucca fritti a 170°C. Togliere il branzino dal forno ed impiattare
aggiungendo un pizzico di sale di Cervia e foglie di menta fresca.
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