Vongole veraci al finocchietto
Ingredienti per 3 persone

1 kg vongole veraci

1 spicchio aglio

q.b. olio oliva 

500 gr  pomodoro fresco

q.b. finocchietto selvatico 

Lavare bene e spurgare le vongole dalla sabbia.

In una casseruola mettere a rosolare l’aglio in camicia poi  toglierlo e aggiungere i pomodori freschi tagliati e lavati in precedenza a pezzi grossi e farli  cuocere per circa 7-8 minuti.

Aggiungere le vongole, coprire con un coperchio e  farle aprire.

Sfumare con un  goccio di vino bianco, finire la cottura dei pomodori e  servirle ben calde.
