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CUCINA CON NoOl!

Crema di scarola e alict con filetto
di cernia grigliato

La scarola & un verdura in foglia dalle numerose proprieta e dal caratteristico sapore amarognolo. Prova in abbinamento a un delicato filetto di pesce.

INGREDIENTI

1 busta di Scarola Orogel

400 g di filetto di cernia (in alternativa dentice o branzino)
2 filetti di alici

1 piccola cipolla

1 arancia

erbe aromatiche a piacere
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http://www.websolute.it
http://www.linxs.it
http://www.facebook.com/orogelgroup
http://instagram.com/orogel_surgelati
http://www.youtube.com/user/OrogelGroup?feature=mhsn
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Affettare la cipolla sottile, farla appa e
una casseruola. Unire i filetti di alici \sﬁ\.‘g\:\

In una padella calda cuocere i filetti di pesce spennellati di olio
adagiandoli dal lato della pelle. Salare.
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aromatiche e servire.
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