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Ingrediente 4 Porții
 = Kot�nyi Produkte

4 buc Fileuri p�str�v, 120 g

2 linguri Roșii usc�te, toc�te

m�runt

2 linguri Alune, toc�te

1 lingur� Ce�p� verde, toc�t�

m�runt

4 linguri Ulei de m�sline

4 lingurițe Unt

2 lingurițe  Grill pește �mestec de

�sezon�re

0.5 tsp.

For the melting tom�toes

500 g Roșii cherry

200 ml Sos de roșii

2 lingurițe  Verdețuri it�liene

1 linguriț�  Usturoi gr�nul�t

1 linguriț�  Busuioc m�runțit

1 pr�f  S�re de m�re iod�t�

Olive oil

P�str�v en p�pillote cu roșii

co�pte

55—65 Min.

Preg�tire

1 Se �mestec� mixul de condimente pentru pește l� gr�t�r de l� Kot�nyi cu

roșiile, �lunele, ce�p� verde și uleiul de m�sline.

2 H�rtiile de copt se ung cu puțin ulei, dup� c�re se �șe�z� peștele.

3 Se �sezone�z� fileurile cu mixul pentru pește l� gr�t�r de l� Kot�nyi, se

�d�ug� s�re dup� gust și se �coper� cu �mestecul de roșii și �r�hide si c�te

o linguriț� de unt.

4 Se împ�chete�z� bine fileurile în h�rti� de copt și se str�ng m�rginile.

5 Pentru � f�ce roșiile co�pte: într-un c�stron, se �mestec� sosul de roșii cu

Verdețuri it�liene de l� Kot�nyi, busuioc, usturoi și s�re de m�re.

6 Apoi, se to�rn� o c�ntit�te genero�s� de ulei de m�sline într-un v�s

rezistent l� cuptor. Se �d�ug� roșiile cherry și se rumenesc pe foc timp de

c�tev� minute. Se to�rn� sosul de roșii pe de�supr�.

7 Fileurile de pește se g�tesc într-un gr�t�r închis l� 200 ° C s�u l� cuptor

timp de 15 minute.

8 Roșiile co�pte vor fi servite în v�se mici s�u pe f�rfurie, �l�turi de p�chetele

de p�str�v. Fileurile trebuie consum�te direct din p�chetele de h�rtie.

SUGESTIE:  The trout c�n be repl�ced with peeled shrimp or other

se�food.


