Peste la tigaie cu sos de
rosii - Un preparat
spectaculos, rapid si super
gustos

Peste la tigaie cu sos de rosii
[x]

V-am pregatit o reteta care va va cuceri papilele gustative:
Peste la tigaie cu sos de rosii. Rapid si super gustos. In
doar cateva minute, aveti un preparat spectaculos, perfect
pentru orice ocazie. Serviti-l cu o garnitura usoara sau pur
si simplu cu paine proaspata, pentru a savura fiecare picatura
de sos.

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

= 2 bucati dorada

= 200 g rosii cherry

=1 castravete murat

= 100-150 g masline
5-6 catei de usturoi

= 1/2 legatura patrunjel
»1/2 legatura marar
=50 ml apa
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50-60 ml ulei de masline

100-150 ml vin

lingurite pasta de tomate
lingurita zahar

lingurita rasa piper

lingurita rasa fulgi de ardei iute
lingurita oregano uscat

g sare
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1. Incepem cu dorada, pe care o filetati cu grija. Apoi

2.

4,

trecem la sosul magic: incalzim ulei de masline intr-o
tigaie si adaugam usturoiul pentru a elibera aromele
divine. Urmeaza rosiile cherry si castravetele murat
taiat marunt. Amestecam bine.

Adaugam pasta de tomate, fulgii de ardei iute, oregano,
o lingurita de zahar pentru a echilibra aciditatea si,
bineinteles, sare si piper dupa gust.

. Lasam sosul sa scada sub capac cateva minute, timp in

care aromele se combina si se intensifica.

Acum, e timpul sa gatim dorada. Asezam fileurile de
peste in sos si lasam totul sa se gateasca incet, timp
de aproximativ 7 minute. Dorada se va imbiba cu toate
aromele sosului, devenind frageda si suculenta.



