Bruschettine con sardine e ricotta
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Ingredienti: 4 fette di pane casereccio 4 pomodori maturi 8 filetti di acciughe Savio 1 cipolla
fresca

1 spicchio d’aglio

Ingredinti per 2 persone

Prezzemolo tritato




Bruschettine con sardine e ricotta

Olio d’oliva

1 pizzico di pepe

Preparazione:

In una padella mettete a soffriggere I'aglio, che toglierete appena sara dorato. In un tegame fate
sciogliere i filetti di acciughe Savio. Tagliate i pomodori a fette rotonde, eliminate i semi e
disponetele sul pane che avrete precedentemente tostato, spruzzatele con del sale. Tagliate la
cipolla formando degli anelli molto sottile e ricoprite lo strato di pomodori, condite con la salsa di
acciughe che avete preparato e ultimate con un pizzico di pepe e di prezzemolo tritato.
Ingredienti:

1 baguette

- 300 gr diricotta

- Filetti di sardine Savio ( circa 2 filetti per fetta di pane)
- Prezzemolo q.b.

- Olio extra vergine di oliva

Preparazione:

Affettate la baguette a fette abbastanza spesse, fatele dorare in forno caldo per circa10-15
minuti. Attenzione, devono risultare croccanti ma non dure. Spalmate sopra uno strato
abbondante di ricotta ed infine sistemate sopra ogni fetta 2 filetti di sardine Savio, scolate dal
loro olio. Sistemate le fettine di pane su un piatto, mettete un filo d'olio e decorate con del
prezzemolo. Servite e gustate!

p.s Potete sostuire la ricotta con del burro che farete sciogliere in forno prima di mettere le
sardine. Ottima variante!
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