Peste cu Legume Gratinate la
Cuptor | Dorada Prajita cu
Legume | Dorada la Tigaie

Peste cu Legume Gratinate la Cuptor
| Dorada Prajita cu Legume | Dorada
la Tigaie

(]

Aceasta reteta combina savoarea pestelui cu o garnitura de
legume delicioasa, toate acestea pregatite cu atentie si
migala pentru a impresiona si a rasfata persoanele dragi.

» 1 dorada mai maricica

=4 cartofiori medii

=1 ardei iute rosu (dupa preferinte), sau ardei Kapia
daca nu doriti iute

=4 catei de usturoi

= 2 dovlecei

= ierburi aromatice (cimbru lamaios, oregano, etc)

= 15-20 ml ulei de masline

= 100 g unt

= 200 ml smantana lichida

»1/2 ceapa mica

 sare si piper dupa gust
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11.

12.
13.

= optional felii de laméie sau lime

. Taiati cartofii, dovleceii, ceapa si ardeiul iute 1in

cubulete marunte. Tocati usturoiul marunt.

I

. Curatati si filetati dorada, apoi crestez-o usor si

condimentati cu sare si piper.

I

. Incdlziti uleiul de masline si o parte din unt intr-o

tigaie.

. Sotati cartofii pana devin aurii, apoi scoateti-i si

scurgeti excesul de ulei.

. In aceeasi tigaie, adadugati usturoiul, ceapa si ardeiul

iute, gatiti pentru cateva minute.

I

. Adaugati dovleceii si sotati.
. Condimentati cu sare, piper si cimbru.
. Intr-o altd tigaie, adaugati unt si gatiti fileurile de

dorada pe ambele parti pana sunt bine facute.
[x]

. Adaugati cartofii sotati inapoi in tigaie cu dovleceii.
10.

Adaugati smantana lichida, amestecati si lasati sa se
ingroase usor.

(]

Pregatiti un vas de copt, adaugati amestecul de legume
si fileurile de dorada deasupra.

Asezati feliile de lime pe peste.

Gratinati in cuptorul preincalzit la 240 de grade
Celsius timp de 10 minute.

I



