Pescatrice alle olive ( 20 min).
Ingredienti per 4 persone:

· 600 gr. di pescatrice (o coda di rospo, ma puoi usare anche del merluzzo);
· 400 gr. di pomodorini ciliegia;

· 20 olive verdi snocciolate;

· 1 ciuffo abbondante di basilico;

· 1 cucchiaio di aceto;

· 4 scalogni;

· 1 pizzico di peperoncino;

· olio extra vergine di oliva;

· sale e pepe.

Pulisci gli scalogni, lavali, asciugali e tagliali a spicchi sottili.

Lava i pomodori ciliegia e tagliali a quarti.

Taglia a spicchi, nel senso della lunghezza, anche le olive.

Spezzetta le foglie di basilico, tenendone da parte se ti piace, qualcuna intera per decorare.

Taglia a pezzi il pesce e falla rosolare in una pentola con 4 cucchiai di olio.

Quando sarà uniformemente dorata, insaporisci con sale e pepe, e tienila da parte al caldo.

Nella stessa pentola, aggiungi un filo d’olio e un pizzico di peperoncino; bagna con l’aceto e lascialo evaporare. Fai rosolare gli scalogni a fuoco vivo.

Aggiungi prima le olive, poi i pomodori, e cuoci la salsa a fuoco vivo per qualche minuto.

Regola di sale e pepe, e unisci i pesci di pescatrice.

Fai cuocere ancora per una decina di minuti e servi, se vuoi, con bruschette tostate.

Buon appetito!!!
