
	




	
					
												
					 
							
								  
								Accedi							
						


			

			
	


	

	
	
		
			
				
				
					

MENUMENU


	HOME
	TU
	Tutto ciò che ti serve è qui



	NOI SU INTERNET
	Gruppo su Facebook
	Pagina Facebook
	Canale Youtube
	Instagram



	CATEGORIE RICETTE
	Antipasti
	Cocktail
	Confetture e marmellate
	Conserve salate
	Creme
	Formaggi
	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



	Verdure
	Frutta
	Scuola di cucina
	Cibi e alimenti essiccati



	CONTATTACI


				

				
				
					
									

			

		

	

	









	

		
				
			Cerca ricetta

			
				
	
				
					Ricerca per:
					
					
				

			


			

		

		

		
		

	
		
						Seppie in umido con patate con pentola a pressione

				
				




2018-02-02

				
					
						Cucina: Italiana
					
	
											
	
						Livello Difficoltà: Facile					
	
						Add to favorites					
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								Tempo di preparazione: 
								15m
							
	
								Tempo di cottura: 
								45m
							
	
								Pronto in: 
								60m
							


				
				

				

										


						Condividi questa ricetta!
.

Ingredienti
	600 g di seppie pulite
	600 g di patate
	1 cipolla piccola
	1/2 scatola di polpa di pomodoro
	vino bianco
	sale
	pepe
	olio di oliva q.b.


Fatte con la pentola a pressione.

Far soffriggere nella pentola a pressione la cipolla tritata con un po’ di olio di oliva, aggiungere le seppie tagliate a striscioline, mescolare con un cucchiaio di legno per un paio di minuti, sfumare con del vino bianco, quindi aggiungere la polpa di pomodoro, salare, pepare e chiudere la pentola, calcolare 10 minuti di cottura dal sibilo. A questo punto aprire la pentola, aggiungere le patate sbucciate e tagliate a pezzetti, richiudere la pentola e calcolare 5 minuti di cottura dal sibilo. Infine aprire la pentola e far asciugare il sughetto a fuoco vivo e senza coperchio.
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Bombo Bicchiere in Vetro Calice storto per compleanno 18 anni - 440 ml


        









(1296)   11,90 €  (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.)
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 Salva il mio nome, email e sito web in questo browser per la prossima volta che commento.

 



Δ

	

							


					

												

								
								
	
		
					
		
					

	

	
		Rita Roveri

		Impiegata di professione, moglie e mamma..

		
			Altro da questo Chef »		
	





								
								
								
								
								
								
								
							

												
				

				

				
		
				    
				
                    1 ricetta extra per te!
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                            Involtini di pesce spada alla siciliana
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