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								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.

Ricetta di AINE


        
        
    
        
    
        
    



    

    
        
Purivita - Decalcificante universale Power per macchine caffè automatiche, 500ml


        









(7478)   5,99 €  (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
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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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                            Torta alla Crema di Limone Bimby

                        
	
                            
								                            
                            Gnocchetti Sardi con Cavolfiore (ricetta di HIJOMAMADEPASK)
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