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[bookmark: _GoBack]Sfilettare le scorfano, separare i filetti dalla testa e coda, preparare una bisque con le teste e la spina dello scorfano, (lasciandone qualcuna per decorare il piatto), fare alttenzione alla bisque che deve essere molto liquida all’inizio. 
Appassire le verdure in padella, separatamente, tenendo presente che ogni verdura ha i suoi tempi di cottura, e portarle a fine cottura aggiungendo la bisque di scorfano. 


Saltare i tocchetti di polpa di scorfano aggiungere le verdure, salare e impiattare con il coppapasta, ed infine ritirare la bisque fino a farla diventare crema.
Condire il tutto mettendo la testa e coda del pesce come decorazione. 
