Pesce in carpione
con verdure

400 gr di filetti di pesce fresco a consistenza soda
1 carota

1 costa di sedano

1 cipolla

1 dl di vino bianco

1 dl di aceto bianco

1 dl di acqua

7 grani di sale grosso

1 0 2 cucchiai di olio d'oliva

Mettiamo in pentola il vino, 'aceto e I'acqua,
aggiungiamo la carota, il sedano e la cipolla
precedentemente lavate e tagliate a tocchetti.
Portiamo ad ebollizione e quando la carota sara al
dente, togliamo dal fuoco e rovesciamo il tutto in un
recipiente e teniamo da parte.

Nella stessa pentola mettiamo I'olio e il sale, scaldiamo
leggermente e aggiungiamo il pesce.

A questo punto rovesciamo sopra le verdure cotte in
precedenza con il loro liquido.

Portiamo ad ebollizione e togliamo immediatamente dal
fuoco.

Trasferiamo il futto in un recipiente e lasciamo
marinare per almeno mezz'ora.

Questo metodo di antica tradizione, nasce
sicuramente dalla necessita (gia nel Medioevo) di
conservare il pescato, abbondante sui laghi lombardi.
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