Involtini di sogliola alle zucchine (30 min).
Ingredienti per 4 persone:

· 8 iletti di sogliola;
· 80 gr. di prosciutto crudo;

· 6 zucchine tenere;

· 200 gr. di pomodorini ciliegia;

· 1 piccola cipolla;

· 1 ciuffo di prezzemolo;

· 40 gr. di olio extra vergine;

· sale e pepe.

Priva le zucchine delle estremità, lavale e tagliale in piccoli bastoncini.

Elimina il grasso dal prosciutto, dividilo in 8 fettine, adagia ogni fettina su di un filetto di pesce e arrotolala formando degli involtini. Fissali con degli stecchini.

Trita la cipolla e dividi in 4 spicchi i pomodorini.

Rosola la cipolla in una casseruola con l’olio, unisci le zucchine, regola di sale e pepe, poi cuoci a fuoco basso e con il coperchio per 15 minuti, girando ogni tanto.

Aggiungi alle zucchine,  i pomodorini e gli involtini, e continua la cottura per altri 5 minuti.

Leva dal fuoco e servi.

Aggiungi alle zucchine un cucchiaio di capperi per decorare.

Buon appetito!!!

