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Pastrav cu cartofi si gremolata
de verdeturi

@ 50—60 Min. @ @

Pregatire

1 Curata cartofii de coaja si fierbe-i intr-o oald mare, in apa cu sare.

Ingrediente 4 Portii o

Clateste pastravul cu apa rece si usucd prin tamponare cu un prosop de
¢ = Kotanyi Produkte

hartie. Unge interiorul si exteriorul cu ulei de masline si presara amestec
Kotanyi Grill peste. Taie l&dméia si umple pastravul cu felii de 1améie.

4 bucata Pastrav intreg
3 Pentrua prepara gremolata: Clateste si marunteste fin patrunjelul si
800 g Cartofi, cerosi prep 9 sies tes P ] ¥
mararul. Rade coaja si apoi stoarce zeama din I&dméaie. Amesteca verdeturile,
4 lingura Ulei de masline .. o Al . < I . . PR
coaja si zeama de laméie cu ulei de masline si usturoi de la Kotanyi.
Tbucatd  Laméie, neceratd Asezoneaz3 dup3 gust cu sare si piper.
4 lingurita i . ae o . . . . [ <
ingurits ¢ Grill peste amestec de 4 Taie cartofii in felii de aproximativ 3 mm grosime. Intinde o bucata mare de
asezonare

folie de aluminiu pentru fiecare persoana. Aranjeaza feliile de cartof

¢ i 5 . . < 5 . o ..
Sare de mare iodata deasupra, apoi stropeste cu ulei de masline si asezoneaza cu sare si piper.

¢ Piper negru macinat Asaza un pastrav pe fiecare pat de cartofi si foloseste folie de aluminiu
pentru a crea un pachet inchis ermetic. Asigura-te ca folia de aluminiu nu
Pentru gremolata atinge peste|e_
40 g Patrunjel, proaspat 5 Pune pachetele pe gratar si prepara-le la foc indirect timp de aproximativ
20g Mrar, proaspat 20 de minute astfel incat pestele sa fie preparat la abur.
1 bucata Lamaie, necerats 6 Scoate cu atentie pastravul din folia de aluminiu, asaza-l pe farfurie alaturi

blingurs  Ulei de masline de cartofi si gremolata, asezoneaza dupa gust cu sare si piper si serveste.

0.5 linguritd @ Usturoi granulat




