Fagottini di baccalà
Ingredienti per 3 persone

½ kg di filetti di baccalà dissalato

250 ml di latte

45 gr di cipolla

30 g di capperi

Aglio, prezzemolo q.b.

1 porro

1 costa di sedano

1 carota

Burro, vino bianco q.b.

Scottare 2 minuti in acqua bollente 4 foglie esterne  del porro, tritare i capperi col prezzemolo e l’aglio.

Cospargere un lato dei filetti con  il trito, coprire  con un altro filetto e tagliare dei quadretti di 4-5 centimetri x lato, legare ogni quadretto con una striscia di porro.

Tritare sedano , carote e cipolla e farli soffriggere per 2/3 minuti, bagnare con 1 bicchiere di vino, far evaporare, aggiungere i fagottini e insaporire 5 minuti.
Aggiungere il latte bollente poco per volta, ogni volta che  il precedente è stato assorbito.

Cuocere a fuoco basso per 40 minuti.

Controllare il  sapore e servire.

