SPAGHETTI AL BRANZINO

L'altra sera ho cucinato i portafogli di branzino, ma
ricavando 1 filetti, attaccato alle spine e alla pelle rimane
sempre della polpa di pesce e con quello che costa e proprio
un peccato buttarla, quindi ho pensato di crearci un’altra
cenetta facendo un bel sughetto.. naturalmente si possono
anche usare i filetti del pesce, questa & solo un’idea per
sfruttare al meglio il cibo!!
SPAGHETTI AL BRANZINO
(ingredienti per 2 persone)
180 gr di spaghetti
“avanzi di branzino” o filetti di branzino
porro
10-12 pomodorini datterini
4-5 foglie di basilico
1 spicchio d’aglio
vino bianco
tabasco
olio extravergine d’oliva

Mettete a cuocere gli spaghetti in acqua salata. In una
padella mettete a scaldare un po d’olio extravergine d’'oliva,
mettete uno spicchio d’aglio intero, qualche rondella di porro
e gli avanzi di pesce, appena il pesce cuoce iniziate a
staccare la “carne” dalle lische e dalla pelle, fate
attenzione pero alle spine!! Una volta prelevata tutta la
carne eliminare gli scarti e sfumate col vino bianco, appena
il vino sara evaporato mettete i pomodorini tagliati a meta,
lasciar cuocere una decina di minuti, mettere qualche goccia
di tabasco e delle foglie di basilico spezzattate. Scolate gli
spaghetti ancora al dente e metteteli in padella con un po
d’'acqua di cottura, finire la cottura, condire con un filo
d’'olio e servite.


https://www.ombelicodivenere.com/2012/03/spaghetti-avanzi.html

