CUCINA IN (1! UNA DELIZICSA RICETTA TRADIZIONALE , ‘

R - ALL’ISU\NA, PAESE DI PROVENIENZA DELLO CHEF o ESTM,M‘[ES%EZPZ&%,_”A"Mpisf,f RTE
: DAGNY ROS ASMUNDSDOTTIR. A VOLTE CHIAMATO gl DELLADIETA LURDPEA SIN DALLETA

PLUCK" E ORIGINARIAMENTE CUCINATO CON GLI MERLUZZO MERLUZZO CONOSCIUTE: ATLANTICO,

AVANII, ORA £ UNA VERA PRELIBATEIIA. JHLPALIHID E DELLLEROERLANDIA

INGREDIENTI

‘ e 600 g di merluzzo cotto MSC (o e  Sale marino
3 | qualsiasi pesce bianco sostenibile) o e Da50a 100 mldiacqua e un po'dibrodo di
. avanzi di pesce pesce o vegetale
e 600 g di patate lesse e  Erba cipollina tritata (facoltativa)
e 20 3cipolle
¢ igo/iog mi di latte (Suggerimento: puoi anche insaporire questo
° g diburro . . .
e 3 cucchiai di farina piatto a‘gglungen.do del formagglo'
e 2-4 cucchiai di pepe bianco grattugiato alla fine e mettendolo in forno).

PESCA

\ Ericordatidiscegliere [kt
Lt
il marchio blu! T

PROCEDURA

i : 1. Tagliail pesce e le patate a pezzetti molto 5. Aggiungi anche le patate, mescola e fai

P ' g /;-‘ . piccoli e trita finemente le cipolle. cuocere il tutto fino ad ottenere una

- . ;‘ ..‘-"__ > 7' ¢ spessa purea. Assaggia e se necessario

3 ¢ L b.‘ P 2. Sciogliil burro in una pentola capiente e aggiungi altro sale e pepe.
' friggi le cipolle fino a renderle traslucide.
BAcCALA Versaci sopra l'acqua e lascia bollire 6. Versalo in una ciotola e cospargilo, se ti

leggermente fino a quando non sara quasi piace, con I'erba cipollina. Servilo caldo
del tutto evaporata. con pane di segale scuro e burro.

3. Cospargi con la farina e mescola bene.
Aggiungi il latte mescolando e lascia
cuocere a fuoco lento per 5 minuti.

CHEF DAGNY S SMU.NDMUIP T OO 4. Aggiungi il pesce, mescola bene e lascia
CUOCA ISLANDESE, CONDUFTRICE™ bollire per un po'. Condisci con sale e tanto

TV E AUTRICE DEI LIBRI DI CUCINA TEMPO DOSIPER pepe.
EASY ICELAND E EASY NORDIC. 30 MIN 4
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