Spiedini di seppioline
Ingredienti per 4 persone:

	
	800 gr di seppioline
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	uno spicchio d’aglio
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	un mazzetto di maggiorana
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	una manciata di prezzemolo
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	150 gr di pane grattugiato
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	2 dl di olio
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	un limone
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	sale e pepe


Pulite e lavate le seppioline, asciugatele molto bene e tagliatele in 2 o3 parti possibilmente uguali. Tritate lo spicchio d’aglio con il prezzemolo e la maggiorana e mettete il trito in una grande ciotola; unite il pane grattugiato l’olio una presa di sale e una macinata di pepe. Amalgamate con cura gli ingredienti e passate in questo composto le seppioline.Rigiratele bene più volte affinché tutti i pezzi si insaporiscono poi infilateli su degli spiedini ; disponete questi sulla griglia del forno cuocendoli a calore moderato ( 170° ) per 40 minuti circa; rigirateli di tanto in tanto. 
Serviteli ben caldi, accompagnati da spicchi di limone.
Buon Appetito!!!
