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	Tutto ciò che ti serve è qui
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	Liquori, distillati
	Minestre e zuppe
	Né carne, né pesce
	Piatti unici
	Pizze, rustici e simili
	PRIMI --->>>
		Primi di pasta
	Primi di riso



	Ricette Bimby
	Salse e sughi
	SECONDI--->>>
		Secondi di carne
	Secondi di pesce
	Secondi di uova



	DOLCI--->>>
		Dolci da forno
	Dolci freddi e gelati
	Dolci fritti
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	Frutta
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						Seppie mare e monti
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						Niente più immagini trovate per questa ricetta!
					

							

		

	



					
								Porzioni: 
								4
							
	
								Tempo di preparazione: 
								10m
							
	
								Tempo di cottura: 
								1:20 h
							
	
								Pronto in: 
								1:30 h
							


				
				

				

										


						Condividi questa ricetta!
.

Ingredienti
	700 g di seppie
	200 g di polpa di pomodoro
	150 g di piselli
	500 g di funghi champignon
	1 bicchiere di vino bianco secco
	1 cipolla
	2 spicchi di aglio
	10 g di burro
	sale
	pepe


Una ricetta che arriva diretta dalla pescheria di fiducia!

Tagliate le seppie a striscioline e insaporitele in una padella con olio, aglio, la cipolla tritata e fate

rosolare per qualche minuto. Bagnate con il vino bianco, lasciatelo evaporare, salate e pepate.

Dopo circa 10 minuti aggiungete la polpa di pomodoro, coprite il tutto e lasciate cuocere per 1 ora

a fuoco basso.

Nel frattempo, in una casseruola a parte, fate saltare i funghi nel burro insaporito con aglio, sale

e pepe. Uniteli con il loro fondo di cottura nella casseruola con le seppie e aggiungete i piselli,

coprite e cuocete per 10 minuti.

Potete servire accompagnato con pane tostato.
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Amazon Basics Filtri per acqua, adatto e compatibile con tutte le caraffe BRITA, incluse le PerfectFit, confezione da 6


        









(38849)   25,65 €  (a partire da 08/03/2024 16:23 GMT +01:00 - Altre informazioniProduct prices and availability are accurate as of the date/time indicated and are subject to change. Any price and availability information displayed on [relevant Amazon Site(s), as applicable] at the time of purchase will apply to the purchase of this product.)
        
    
    
    


						
							 Tipo di ricetta: Secondi di Pesce
							Tags: champignons, piselli, Seppie, umido 
							
							
							
							


						
						
							
    


	        

	
	
		Lascia un commento Annulla risposta
Il tuo indirizzo email non sarà pubblicato. I campi obbligatori sono contrassegnati *
Commento 
Nome * 

Email * 

Sito web 

 Salva il mio nome, email e sito web in questo browser per la prossima volta che commento.
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		Rita Roveri

		Impiegata di professione, moglie e mamma..

		
			Altro da questo Chef »		
	





								
								
								
								
								
								
								
							

												
				

				

				
		
				    
				
                    1 ricetta extra per te!
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                            Crostata ricotta e arancio

                        
	
                            
								                            
                            Liquore di liquerizia

                        
	
                            
								                            
                            Pane in vasetto (welsh  clay pot loaf)

                        


                        
                        
                    

	
                    

                        	
                            
								                            
                            Orecchiette con broccoli baresi e salsiccia

                        
	
                            
								                            
                            Pan Girella con cime di rapa, scamorza e speck
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                            Torta di pere con farina di avena e integrale

                        
	
                            
								                            
                            Zucchine ripiene di patate e mortadella

                        
	
                            
								                            
                            Wool roll bread (Pane gomitolo di lana)
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