


Ingredienti
(6 porzioni)

950g di sardine o sarde

509 di olive verdi e nere

300g pomodorino sardo

709 capperi

50g pangrattato

100cc olio extravergine di oliva
100cc Braciolio®

30g Sale di Massa Superiore Basilico
ed Aglio

30g Sale di Massa Superiore Fragole
e Pepe Rosa

Erba cipollina

Prezzemolo

SARDE ALLA
SICILIANA

di Chef Ugo Pradella




Ingredienti
(6 porzioni)

6 orate di media grandezza

(circa 3509 l'una)

60 cc di olio extravergine di oliva

100 cc di Braciolio®

2 limoni

prezzemolo tritato

3 spicchi di aglio

Sale di Massa Superiore Ca € e Limone
pepe g.b.

Procedimento

Pulire bene le orate eliminando le squame,
le viscere e le pinne, lavare e asciugare con
cura. In una terrina raccogliere il succo del
limone, l'olio, il prezzemolo tritato, l'aglio
sbucciato e tagliato in piu parti, Sale di Mas-
sa Superiore Ca é e Limone e pepe. Emul-
sionare il composto energicamente.

Posizionare le orate nella terrina, coprire
con il composto e lasciare marinare in frigo-
rifero per 1 ora circa.

Riscaldare una bistecchiera sul fuoco vivo,
cuocervi sopra il pesce togliendolo diretta-







Ingredienti
(6 porzioni)

900 g fletto di salmone

2 limoni

1 arancia

erba cipollina

prezzemolo

100 cc olio extravergine di oliva
100 cc Braciolio®

Sale di Massa Superiore Za erano
e Arancia

Lo Chef consiglia

Procedimento

Pulire bene il salmone, lavare, squamare
e spinare. Spellare e rimuovere la parte
piu dura e spinosa interna, per ricavare
due fletti. Risciacquare e asciugare bene
con carta assorbente.

Usa il Braciolio® emulsionato con timo e succo di limone.




Attraverso un processo di aromatizza-
zione 100% naturale e atossico e grazie
al Segreto di Nonna Vittoria, diamo un
sapore speciale e un colore caratteristico
all’olio di oliva, che diventa Bazie oli®.
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