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Ingredienti per 4 persone: 
Pesce: branzino,orata,trote,salmone ecc, 
Pesce pulito filettato  gr 800 
Sale grosso   un cucchiaino 
Olio d’oliva extravergine  un cucchiaio 
Pepe    qb 
Pomodoro fresco   n° 2 
Capperi    gr 30 
Olive taggiasche   gr 30 
Fette di melanzane  grigliate n° 8 
Fette di zucchine grigliate  n° 8 
Timo fresco   qb 
Aglio vestito   n° 1 spicchio 
Vino Bianco   ¼ di bicchiere 
�
Procedimento:  

Togliere bene le spine dal pesce e disporlo in una 
carta forno sufficientemente grande per poi 
richiuderla. unire tutti gli altri ingredienti e 
richiudere bene la carta forno pennellandola 
leggermente con acqua per farla ammorbidire e per 
fare in modo che non si secchi troppo in forno. 

Cuocere il tutto per 18 minuti a 180°. condire con 
un filo di olio extravergine d’oliva. 
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