BRANZINO AL SALE
INGREDIENTI:

un branzino 1,2kg
(o altro pesce a piacere)

Sale Marino Cuor di Mare 1.5kg
limoni 203

PREPARAZIONE:

PREPARAZIONE: 30 min

DIFFICOLTA: Media

DOSI PER: 4 persone

rosmarino
prezzemolo
pepe

Pulire, lavare ed asciugare il branzino facendo attenzione a non lacerare la pelle.
Distribuire sul fondo di un tegame uno strato di sale alto un dito e uno di fette di
limone, adagiare il pesce cosparso internamente con un pizzico di pepe e
rosmarino, poi coprirlo ancora con fette di limone e un altro strato di sale.
Infornare alla temperatura massima per circa 30/40 minuti, liberare il pesce dalla
crosta di sale, servirlo con limone e prezzemolo tritato.
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