Spigole al cartoccio
Ingredienti per 4 persone:
      2 spigole da 400 g ciascuna (vanno bene anche le orate o il dentice o la ricciola) 

     2 spicchi d'aglio

     q.b. sale e pepe

     4 cucchiai di olio extravergine di oliva

     2 ciuffi di prezzemolo

    q.b. succo di limone

Preparazione:

Lavare le spigole sotto l'acqua corrente ed asciugale con carta da cucina.

Preparare quindi 2 fogli di carta alluminio e poni su ciascuno la spigola.

Condirle  singolarmente con uno spicchio d'aglio nella pancia, sale, pepe ed un ciuffo di prezzemolo.

Chiudere i cartocci e passarli in forno caldo (200°) per 20 minuti.

Pulire le spigole e servirle calde con un filo di olio a crudo.
