Tonno alla cosentina
Ingredienti per 4 persone:

	
	800 gr di tonno fresco in 4 fette
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	olio extravergine di oliva
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	½ bicchiere di vino bianco secco
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	1 cipolla media
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	peperoncino in polvere
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	1pizzico di timo
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	1 foglia di alloro

	[image: image7.png]



	1 manciata di foglie di prezzemolo
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	100 gr di polpa di pomodoro a pezzetti
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	3 cetrioli sott’aceto
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	1 cucchiaio di capperi
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	farina bianca
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	sale


Pelate e affettate a velo la cipolla. Lavate, asciugate e tritate il prezzemolo e a parte, cetriolini e capperi. Sciacquate le fette di tonno asciugatele con carta da cucina, infarinatele e scuotetele prima di togliere l’eccedente. Scaldate in una padella 5 cucchiai di olio, friggetevi le fette di pesce da ambo le parti, sgocciolatele, salatele e tenetele da parte al caldo. 

Nello stesso condimento soffriggete la cipolla, versate il vino bianco con eguale dose di acqua aggiungete il peperoncino, il timo l’alloro metà dose di prezzemolo tritato e i pomodori. Salate, portate a bollore e, dopo pochi minuti, rimettete le fette di tonno. Cuocete a fuoco basso per 20 minuti aggiungete il trito di sott’aceti, il rimanente prezzemolo e servite.

Buon Appetito !!!

