PASIUNE PENTRU GATIT DIN 1877

S/ CUPTO
~ CUABUR
GATIRE: 45 MINUTE

TOCANITA CU PESTE

<

INGREDIENTE

BULION: 30 g unt

1 cepe decojite si tocate

2 catei de usturoi zdrobit

5 parti albe de praz numai la bulion, partea
verde tdiatd pentru tava cu abur

2 morcovi - decojiti si tdiati felii

2 - 4 langustine

Piele de pe peste sau un cub de supd de
peste

2 frunze de dafin, 1 lingurita de cimbru,
3 ardei iuti uscati, 1 lingura de citronela,
gata de folosit, 1 litru de apa

1 sticla de vin alb

240 g de cod afumat

500 g de langustine nepreparate, inclusiv
cele folosite la bulion

1 biban de mare intreg

2 morcovi decojiti si tdiati fin cubulete
Bucati de praz verde din bulion

2 felii de laméie, 1 cartof dulce decojit si
taiat fin cubulete

1 pachet rosii in ciorchine

2 - 3 linguri de coriandru proaspat

Sare si piper

4-7 PORTII

MOD DE PREPARARE

Intr-o cratita mare, topeste unt si soteaza ceapa, usturoiul, morcovii,
prazul, pielea de peste si 2-4 langustine.

Dupa ce se inmoaie, toarna apa, vin, pune ierburi si mirodenii, adu la
punctul de fierbere si fierbe la foc mic timp de 45 de minute. Intre timp,
pune legumele impreuna cu sferturi de Idmaie, sare si piper intr-o tava
solida de copt la abur. Pune deasupra pestele afumat, langustinele si
bibanul de mare intreg.

Pune n cuptorul cu abur si seteaza la 80°C timp de 15 minute. Cand au
mai ramas 5 minute din timpul de coacere, adauga rosiile in mici
gramdjoare, in tava de copt la abur.

Atunci cand pestele este copt, scurge apa din tava in bulion siincalzeste
din nou pand da in clocot. Pune pestele si langustinele in boluri,
desfacand pestele, atunci cand servesti. Adauga leqgume dupa
preferinta.

Strecoara bulionul, gustd si asezoneazd, apoi toarna in boluri, in jurul
pestelui. Presard coriandru proapat si serveste.






