PRECEVARE LA SCORZA DT UNARANCIA,
BEN LAVATA, E TAGLIARLA A STRISCIOLINE.

IN UN PENTOLINO, (ON UNA QUANTITA DI ACQUA
TRE VOLTE LA QUANTITA DELLE STRISCIOLINE,
FAR SCLOGLIERE UN CUCCHIALD DI ZUCCHERD.

FAR SOBBOLLIRE LE STRISCIOLINE
IN QUEST'ACQUA DOLCTFICATA PER 3 MINUTL.

FAR ASCTUGARE LE SCORZETTE PER TUTTA
LA'NOTTE SU DT UN PANND PULITO.

SBOLLENTARE 1L PESCE GIA DISSALATO

PER'S MINUTLIN UNA PENTOLA D"ACQUA BOLLENTE
. (ON UNA FOGLIA DI ALLORD.
J SCOLARLD, ELTMINARE LE LTSCHE E TENERLO DA PARTE.

IN UNA CIOTOLA MESCOLARE INSTEME OLTO DI SEMI, LATTE E UOVA.

IN UNALTRA CIOTOLA MESCOLARE LA FARINA SETACCIATA, ’
IL LTEVITO E L PEPE. '

AMALGAMARE T DUE COMPOSTL.
AGGIUNGERE T FILT DT ERBA CLPOLLINA TAGLIVZZATL E POCO SALE.

AGGIUNGERE ALL'TMPASTO TL BACCALA, LE SCORZETTE DI ARANCIA. m

£ LE OLIVE NERE TAGLIATE A PEZZETTINT E MESCOLARE PER BENE.

DIVIDERE L'TMPASTO IN 12 PORZIONT NET PIROTTINI.
CUDCERE IN FORNO A 180° € PER 25-30 MINUTL

L
SE ST DESIDERA, ACCOMPAGNARE T PANETTONCINI “‘
(ON UN'INSALATA DI FINOCCHIO PER RENDERLE =T

UN PIATTO UNTICO.

PENTOLINO PER CUOCERE LE STRISCIOLINE DI ARANCIA, PANNO PULLTO, PENTOLA PER BOLLIRE IL PESCE, DUE CLOTOLE PER L'IMPASTO, CUCCHIALO, 12 PIROTTINI DI SILICONE
(0 DI ALLUMINIO OPPURE UNA TEGLIA PER T MUFFIN), TEGLIA DA FORNO.



