ANTIPASTO

Capesante 8
Prosecco-Brut 60 ml
Buwrvo-20 gv

Sale - pepe q.b-

Sewsate capesante fresche; sciacquatele con acqua corvrente freddaper
eliminare eventwaldic residui di sabbiay pot staccate v molluschi dadle
conchiglie e ripassateli sotto- Vacquav fredda. Prendete wna padellow
abbastonga lavga, fondete d burro. Buttude v molluschi e fateli
rosolave wwv mivwto- per lato. Now prolungate i tempi div cotturar per
nowrendere lavpolpa stopposa. Sfumate con b Brut, lasciate evaporare
Valcool per uw paio- dio minut. Ala fine salate e pepate e servite le
capesante con unw po’ diliquido-di cottura: SUpossono-servire adagiate

'  consigiabile nonw riscaldare le
capesandte, potrebbero- perderve div gusto e
diventowe gowunose.




