Filetti di merluzzo croccanti

Ingredienti per quattro persone

4 filetti di merluzzo (fresco o surgelato)

Pane grattato

Aglio, prezzemolo, curry (o pepe), limone

Lavate a asciugate i filetti di merluzzo (se sono surgelati, farli prima scongelare). Preparate l’impanatura con pangrattato, aglio tritato finemente, prezzemolo, sale e curry (o pepe). Passate i filetti pigiando con forza nell’impanatura. In una padella scaldate l’olio fino a farlo diventare ben caldo, ma non bollente. Adagiate i filetti nell’olio caldo facendoli cuocere 10 minuti per lato fino a ottenere una doratura scura. Servire ben caldi con fette di limone da poter spremere sopra a piacere.

