
Preparazione: 

Sco�are i pomodorini in acqua bollente per 10 secondi, poi 

raffreddarli e pelarli. Porli poi su una teglia e cospargere  

abbondantemente di zucchero e un filo di sale. Quindi infornare 

per 30 minu! a 100°. 

Pulire il broccolo tenendo le foglie senza la costa centrale,  

tagliare il fiore a cime�e e sco�are separatamente il fiore dalle 

foglie in acqua bollente.  

Tagliare in tre tranci i file$ di pesce e riporli in busta so�ovuoto 

con un rame�o di !mo e una scorza di limone; poi inserire 25 g di 

olio EVO e chiudere so�o vuoto.  

Me�ere le buste con il pesce in una padella con acqua bollente e 

spegnere; lasciare in ammollo per 6 minu!.  

Spadellare le cime di broccolo e le foglie, poi salare.  

Servire i broccoli me�endo al centro del pia�o le foglie, intorno 

tre cime�e, adagiarvi sopra i tranci co$ di pesce e i pomodorini 

confi�a!. Guarnire infine con delle cialde di pane. 

Per 4 persone 

4 file$ di salmerino 

1 broccolo di Santa Massenza 

12 pomodorini 

!mo 

scorza di limone 

sale  

zucchero 

olio EVO del Garda 
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Ingredien�: 


