Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

4 buc

2 linguri

2 linguri

1 lingurd

4 linguri
4 lingurite

2 lingurite

0.5 tsp.

Fileuri pastrav, 120 g

Rosii uscate, tocate
marunt

Alune, tocate

Ceap3 verde, tocatd
marunt

Ulei de masline
Unt

¢ Grill peste amestec de
asezonare

For the melting tomatoes

500 g
200 ml

2 lingurite
1 lingurita
1 lingurita

1 praf

Rosii cherry
Sos de rosii
@ Verdeturi italiene
¢ Usturoi granulat
@ Busuioc miruntit

¢ Sare de mare iodat3

Olive oil

(KOTANYI

1881

Pastrav en papillote cu rosii
coapte

@ 55—65Min. @ O

Pregatire

1 Se amesteca mixul de condimente pentru peste la gratar de la Kotédnyi cu
rosiile, alunele, ceapa verde si uleiul de masline.

2 Hartiile de copt se ung cu putin ulei, dupa care se aseaza pestele.

3 Se asezoneaza fileurile cu mixul pentru peste la gratar de la Kotanyi, se
adduga sare dupa gust si se acopera cu amestecul de rosii si arahide si cate
o linguritd de unt.

L4 Seimpacheteaza bine fileurile in hartia de copt si se strdng marginile.

5 Pentrua face rosiile coapte: intr-un castron, se amesteca sosul de rosii cu
Verdeturi italiene de la Kotanyi, busuioc, usturoi si sare de mare.

6 Apoi, se toarn3 o cantitate generoasa de ulei de masline intr-un vas
rezistent la cuptor. Se adauga rosiile cherry si se rumenesc pe foc timp de
cateva minute. Se toarnd sosul de rosii pe deasupra.

7  Fileurile de peste se gatesc intr-un gratar inchis la 200 ° C sau la cuptor
timp de 15 minute.

8 Rosiile coapte vor fi servite in vase mici sau pe farfurie, alaturi de pachetele
de pastrav. Fileurile trebuie consumate direct din pachetele de héartie.

SUGESTIE: The trout can be replaced with peeled shrimp or other
seafood.



