Filetti di cernia provenzali (25 min).
Ingredienti per 4 persone:
· 400 gr. di filetti di cernia;

· 1 carota;

· 1 costa di sedano;

· 1 zucchina;

· 200 gr. di funghi champignon;

· 1 spicchio d’aglio;

· un quarto di cipolla;

· 1 cucchiaio di succo di limone;

· 40 gr. di olio extra vergine;

· 1 pizzico di origano;

· sale e pepe.

Pulisci le verdure, e trita grossolanamente la carota, la zucchina, il sedano, i funghi e la cipolla.

Stufa le verdure con 20 gr. di olio, sale e pepe, e rosolale finché saranno tenere.

Scalda l’olio rimasto e l’aglio in una padella antiaderente, rosolaci i filetti di cernia, e insaporiscili con il succo di limone e l’origano.

Versa le verdure sui filetti, mescola e servi.

Buon appetito!!!
