Ma duce cu gandul direct 1in
Delta! Asa gust mai rar..
Plachie de crap

Ma duce cu gandul direct in Delta!
Asa gust mai rar.. Plachie de crap
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Plachia de crap este un fel de mancare traditional romanesc,
care combina aromele bogate ale pestelui proaspat cu o mixtura
de legume suculente si condimente care iti vor face papilele
gustative sa danseze de bucurie. In acest articol, va voi
prezenta pas cu pas cum sa pregatiti acest deliciu, folosind
ingrediente simple, dar pline de savoare.

=1,6 kg crap

» 800 g ceapa

» 120-130 ml ulei de floarea soarelui
=5 g sare

= 1/2 lingurita piper

»5-6 catei de usturoi

=2 morcovi medii

= 3 ardel grasi/kapia

=1 ardei iute

1 lingura pasta de tomate
=200 ml vin alb sec
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= 500 g rosii in suc propriu

200-300 ml apa

. Incinge uleiul intr-o cratitd si adaugd ceapa. Caleste

ceapa cu sarea, dafinul si piperul pana devine
translucida si incepe sa se caramelizeze.

. Adauga usturoiul si lasa-1 un minut.
. Adauga morcovii si ardeii, calescandu-i pana devin moi.
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. Introdu pasta de tomate, amesteca bine si lasa un minut.
. Toarna vinul alb si lasa sa fiarba pana cand alcoolul se

evapora partial.

. Adauga rosiile si omogenizeaza bine.
. Aseaza bucatile de crap in cratita, 1intorcandu-le pe

ambele parti pentru a absorbi aromele.
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. Preincalzeste cuptorul la 180°C.
. Transfera cratita in cuptor si lasa plachia sa se coaca

timp de aproximativ 50 de minute, pana cand crapul este
complet gatit si legumele sunt frumos rumenite.

Scoate plachia de crap din cuptor si lasa-o sa se
racoreasca putin.

Decoreaza cu verdeata proaspata inainte de servire.
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