Tomno fresco allolio doliva

¥ tonnecti freschi

/2 bicchiere daceto

1 foglia alloro

1 cipollina intera

1 cucchiaino ¥ pepe in gran per i condimento
2 spicchi daglio

1 rametto dorigano

/2 bicchiere dolio

7 limone

739333939379

Pulite d pesce Lavandolo bene sotto Lacqua corrente.
T n cegame Largo mectece tanta acqua che lo possa co-
prive abbondantemente.

ingete La foglia Salloro. d pepe. d sale. la cipolla e &
mezzo bicchiere daceto.
Fate bollire d tutto per abmeno diec mimuti. quindi tuf~
fatedi  tomnettc ¢ Lasciateli cuocere per altri deet minti.
Seoluateli e. ancora caldi. servendovi & wn foglio ¥ carta
assorbente. levate Lu pelle.
Odliscuteli e meteeteli su wn vassoi
Tt wna ciotola schiacciate gli agle con La punta & wn col-
eello. aggiungece Lolio € wn cucchiaio dacqua. Lorigano. i
sale e wna macinata & pepe nero.
Sbattete bene con wna forchecca fino a che d liguido non
SC sard Crasformato in una salsina densa. quindé wnitelo
ai fileced & tommo.
Coprite ¢ Lusciate in marinata per qualele ora proma &
servirlo guarnito con fette 3 limone.




