BACCALA IN EVOCOTTURA CON OLIVE DOLCI PUGLIESI,
CAPPERI E SPONZALI



BACCALA IN EVOCOTTURA CON OLIVE DOLCI PUGLIESI,
CAPPERI E SPONZALI

INGREDIENTI:
* 400 gr di baccala dissalato - olive dolci pugliesi e sponzali Spirito Contadino
« olio evo

PROCEDIMENTO:
cuocere il baccala dissalato a bassa temperatura, per 20 min a 60°. Ripas-
sarlo in padella e rosolarlo da tutti e 4 i lati. Nel contempo, friggere le oli-
ve dolci e saltare gli sponzali in padella con mezzo spicchio d’aglio e cap-
peri. Impiattare e ultimare il piatto con un filo di olio extra vergine a crudo.
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