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PASIUNE PENTRU GATIT DIN 1877

SALT & SILVER - TOCANITA CU PESTE
MOD DE PREPARARE
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6 portii
INGREDIENTE MOD DE PREPARARE
1 ceapa Indepérteazé coaja de pe ceapd cu servete de bucétérie si tai-o in
1 bulb de fenicul jumdatate. Curdta feniculul, taie si pastreaza capetele verzi, apoi taie
¢ 1 ardei iute rosu feniculul in cuburi. Taie ardeiul iute in jumatate pe lungime, :
' 1 un catel de usturoi indepartand semintele. Toaca usturoiul; spala rosiile, indeparteaza-le
2 rosii coditele, apoi taie-le in cuburi. Spald rosiile cherry si patrunjelul,
200g rosii cherry scuturéndu-| pe acesta din urma pentru a-l usca, si toaca-l mare. Curata :
¥ legatura de patrunjel temeinic midiile in apa rece. L2
3 linguri ulei de masline R :
700g  midii (cu cochilie) Incalzeste doua linguri de ulei intr-un vas pe o plita cu gaz. Prajeste

legumele si midiile timp de aproximativ cinci minute, adaugand vinul
alb si apoi supa de legume si de peste; fierbe indbusit Thca zece
minute Tn vasul inchis. Condimenteaza cu sare de mare si piper
proaspdt macinat. Feliaza I&maia si amestec-o in supa cu patrunjelul.

500g scoici cardium
200 ml vinalb sec

250 ml supéa de legume
250 ml supad de peste

7 sare de mare
piper negru proaspat macinat Toacé partea verde a feniculului (nu foarte fin). Spala fileul (urile) de
2 Idmai (organice) peste, usuca-le cu servete de bucatarie si taie Tn bucati mai mici.

700g file de peste Tncélzeste Intr-o tigaie uleiul rdmas si prajeste bucitile de file, X
(de exemplu: cod, biban de mare, intorcandu-le regulat. Condimenteazé cu sare de mare. Toarna toc&nita S
unditar) & in boluri si adauga cateva bucéti de file de peste préjit in fiecare bol, 5

"N 23 decorand cu feniculul tocat.






