Salata cu Peste, Macrou
Marinat 1la Rece, Peste
Marinat 1in Otet, Macrou
Marinat

Salata cu Peste, Macrou Marinat la
Rece, Peste Marinat in Otet, Macrou
Marinat

[x]

Salata cu peste, in special un macrou marinat la rece, este
perfecta pentru o zi cu dezlegare la peste. Aceasta reteta de
peste marinat in otet este deosebit de gustoasa. Combinatia de
condimente, ceapa si peste transforma aceasta salata de peste
intr-o alegere excelenta pentru sarbatori, Revelion, sau cand
pofta de ceva bun bate la usa.

* 3 buc. Macrou

= 200-250 ml apa rece

= 150 ml otet de mere sau dupa gust

= 20 g zahar

=1 lingurita piper negru sau multicolor
=1 lingurita boabe de mustar

* 5 boabe de ienibahar
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1 lingurita coriandru boabe

3 cuisoare

1 1/2 lingurita de sare

3-4 catei de usturoi

1 lingurita oregano uscat
Morcov taiat rondele subtiri

1 ceapa rosie taiata fideluta
100 ml ulei de floarea soarelui
Optional masline

. Indeparteazd capul si aripioarele fiecdrui macrou. Taie

pe sira spinarii pentru a fileta pestele. Curata
fileurile de oscioare si piele.

B

. Combinati intr-un bol apa, otet de mere, zahar, piper

multicolor, boabe de mustar, enibahar, coriandru,
cuisoare, sare, usturoi, oregano, ulei de floarea-
soarelui, morcov, ceapa rosie si vin alb.

. Taiati fileurile de macrou in fasii de aproximativ 3 cm

latime.

. Puneti fasiile de macrou in marinada.

B

. Acoperiti vasul si lasati la frigider pentru minimum 4

ore, amestecand din ora in ora.

B



