
Mettere in una casseruola l’olio e la cipolla affettata e scaldare a fuoco basso; unire un battuto di 

prezzemolo e aglio e i pomodori pelati. Aggiungere quindi lo scorfano. Salare, pepare e lasciar cuo-

cere per circa 20 minuti. Passare al setaccio il sugo e aggiungere poi il resto del pesce, lasciando per 

ultimi i pesci più teneri come le sogliole. Far giungere a bollore, unire l’aceto e continuare la cottura 

a tegame scoperto per circa 15 minuti.

Versare il brodetto sulle fette di pane tostato disposte nel piatto e servire in tavola. 

Se non si dispone dello scorfano 
(la cui polpa al setaccio favorisce 
l’addensamento del sugo) proce-
dere con il resto della preparazio-
ne alla stessa maniera.
Come in tutte le ricette di questo 
tipo, più sono le qualità di pesce 
e più saporito il risultato, ma è 
possibile fare la ricetta anche con 
solo 3-4 qualità di pesce.
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