Sfogliata di merluzzo

Ingredienti per 2 persone:

150 g   filetto di merluzzo fresco

130 g  pasta sfoglia fresca

200 g  pomodori

20 g  pesto alla genovese

10 ml olio extravergine d’oliva

q.b.  sale fino e pepe

Procedimento:

Lavare ed asciugare i filetti di merluzzo e tagliarli a pezzi di medio spessore.
Lavare i pomodori, asciugarli e tagliarli a fette di 2-3 mm di spessore .

Cuocere il pesce a vapore per circa 15 minuti, nel frattempo scaldare il forno a 200° C.

Stendere la pasta sfoglia e ricavarne 4 rettangolini, con una forchetta fare dei piccoli fori su di essi, poi spennellare con il tuorlo d’uovo sbattuto e sovrapporre 2 a 2.

Cuocere in forno 10 minuti, devono gonfiare ma non colorire.

Sfornare, schiacciare le sfoglie al centro, spennellare son un po’ di pesto, dividere i pomodori sulle 2 sfoglie, completare con il pesce ben sgocciolato, il pesto rimasto, sale, pepe e un filo d’olio.

Cuocere  per altri 10 minuti, sfornare e servire.
