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\ arte mediterrcnec}

Pesce stocco dla "Tr'aPPi+ar'a"

Ingredienti:

750 gr. di pesce stoccafisso ammollato
300 gr. di patate

300 gr. di pomodori pelati

due cipolle

50 gr. di capperi salati

un bicchiere di vino rosso

due dl di olio d'oliva

peperoncino rosso calabrese
prezzemolo, sale

TaaliaJrc a Fette sottii le ciPollc e fatele imbiondire nellolio
d'oliva in un tegome, possibimente di terrocotto, aggiun-
3cndo dopo qualche minuto i Pomoclor'i ed il prezzemolo
tritoto. Salate, sminuzzate | peperoncino rosso e lasciate
cuocere per un guarto dora circa Togliate a pezzi lo
stoccakisso, agaiunachcIo dla sadlsa e bagna’rc con i vino,
lasciando evaporare per qualche minuto. Unitevi le patate
+aalia+c in ar'ossi pezzi, | copper, a\lunanrc con qualche
mestolo dacqua cadlda e lasciate cuocere a Fuoco mod-
erato per circa mezz'ora. Infine, unite le odlive e continu-
ate la cottura per latri 10 minuti Servite ben caldo.

La buona cucina di Caldbria, - Carlo Baccellieri

Costa Viola' Import Borruto, in Volketswil, CH-020.1.062.476-2,
Zimikerweg 1, 8604 Volketswil, Einzelunternehmen (Neueintragung) - Swiss -



