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Il pescespada, pescato tra aprile e settembre, e il simbolo della cucina dell’area
costiera tirrenica reggina, accanto al “pesce azzurro”, che quotidianamente
viene portato a riva dai pescherecci.

Pesce spada ‘cu sar'muriaﬂhiu“

» “Y'

Ingredienti

500 gr. di pesce spada
un dl di olio d'oliva
un limone
prezzemolo

sale, pepe, origano

P.s. - il sarmurigghiu é la salsina
ottenuta dalla mescolanza

di olio con limone, prezzemolo,
sale, pepe e origano.

Preparate una salsa con l'olio d'oliva, adbbondante succo di
limone, sole, un pizzico di pepe ed ori%ano (sarmuriaahiu).
Immergete il pesce spada taglioto a Tette (tranci) aite
due em circa nella salsa e lasciatelo macerare per circa
un'ora. Disponete, quindi le fette sopra una graticola e
Faotele cuocere per pochi minuti rivoltandole ed ungen-
dole con la salsa. Quando saranno cotte disponci-clc su
di un piatto da portata e servite con il sarmurigghiu che
avrete Fatto scaldare al fuoco per qudiche secondo
con laggiunta di prezzemolo tritato.

La buona cucina di Caldbria, - Carlo Baccelieri

www.costaviolaimport.com

Costa Viola' Import Borruto, in Volketswil, CH-020.1.062.476-2,
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