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INVOLTINI DI SOGLIOLA
AL PROFUMO DI LIMONE SU CREMA DI FAGIOLINI

RICETTA DI SARA SGUERRI IN COLLABORAZIONE CON DEMETRA VERDURE COTTE

INGREDIENTI
(per 2 persone - 12 involtini)
Prodotto Quantita
Fagiolini Demetra Verdure Cotte 310 gr.
Fili lunghi di erba cipollina 12
Sogliole =
S (peso di filetti puliti 200 gr.)
Spicchi d'aglio 2
. 1
Limone
(scroza)
Olio extra vergine di oliva guanto basta
Sale guanto basta
Pepe guanto basta
PREPARAZIONE

Per prima cosa, mettete sul fuoco una pentola d'acqua che sia della grandezza giu-
sta per potervi poggiare il cestello per la cottura a vapore, per la cottura della so-
gliola.

Frullate quasi tutti i fagiolini gid cotti a vapore (tenetene da parte circa 70 gr. interi
per inserire allinterno degli involtini) nel mixer assieme a 4 cucchiai di olio, un pizzico
di sale ed una macinata di pepe. Ponete la crema cosi ottenuta in un pentolino e la-
sciatela riscaldare a fuoco basso, unendo un paio di cucchiai di acqua calda.
Quando I'acqua bollirg, sbollentatevi i fili di erba cipollina per pochi minuti e tenete da
parte.

Stendete i filetti di sogliola su di un piano di lavoro, tagliateli a striscioline nel senso
della larghezza ottenendo da ogni filetto 2 strisce (quindi in tutto 12 strisce), salate,
pepate e grattugiatevi la scorza di mezzo limone; adagiate su ogni strisciolina tre
pezzetti di fagiolini, quindi chiudete ogni involtino con I'erba cipollina sbollentata.

A guesto punto ponete il cestello per la cottura a vapore sulla pentola d'acqua bol-
lente, adagiate sul fondo un foglio di carta da forno e poggiatevi gli involtini; lasciate
cuocere per circa 10 minuti.

Quando gli involtini saranno pronti serviteli adagiandoli sulla crema di fagiolini, deco-
rando con la scorza del mezzo limone rimasto.

Ricetta di Sara Sguerri in collaborazione con Azienda Agricola Demetra Verdure Cotte






