Filetti di platessa al limone

Ingredienti:
4 filetti di platessa
1 limone
sale e pepe
olio extra vergine d'oliva
1 cipolla piccolina
farina
1/2 bicchiere di vino bianco
prezzemolo
Spremete il limone e versate il succo in una terrina, unite 1 cucchiaio d'olio, un pò di sale e un pò di pepe.

Marinate i filetti di platessa (io li ho lasciati per circa 3 ore...)

Una volta marinati scolateli e passateli nella farina.

Fate soffriggere la cipolla in un cucchiaio d'olio dopodichè rosolate i filetti per 3 minuti per lato.

Girateli con una paletta delicatamente altrimenti si rompono.

Bagnate con il vino, lasciate evaporare e poi unite la marinatura rimasta.

Unite il prezzemolo, fate cuocere per altri 5 minuti e poi servite!

Read more at http://www.petitchef.it/ricette/platesse-limonose-fid-1238684#d2Gc3vjX9KBGtPMP.99 

