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PASIUNE PENTRU GATIT DIN 1877
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INGREDIENTE

200 g morcovi

200 g bulbi de fenicul

1 praz mic

150 g ciuperci champignon maro
sare cu ierburi

piper negru proaspdt macinat

Y4 lingurita turmeric

300 ml supa baza de legume groasa,
fierbinte

6 fileuri de pastrav (aproximativ 100 g
fiecare)

coaja rasa de la o jumatate de ldmaie
organica si de la o jumétate de
portocala organica

2 fire de tarhon

6 linguri de Noilly Prat (vermut
frantuzesc)

70 gunt

PLUS
6 borcane de conserve cu garnitura
de cauciuc (250 ml fiecare)

A

4 PORTII

MOD DE PREPARARE

Se pune o tava cu scurgere pe nivelul 1 si preincalzeste cuptorul la
120°C calduré inferioara si superioara. Se spala morcovii, feniculul si
prazul. Morcovii se curata de coaja si se taie fin cu ajutorul unui feliator
pentru

legume. Se scoate miezul bulbilor de fenicul, se taie orice parte
lemnoasa si se taie in felii subtiri. Prazul se taie in inele subtiri.
Ciupercile se sterg cu un prosop de bucétdrie si se taie fin. Ingredientele
se adauga in straturi in borcane si se apasé bine. Se asezoneaza cu
putina sare si piper.

Turmericul se dizolva in supa baza de legume fierbinte si se toarna in
borcane. Se taie fiecare file in 3, si dupa preferinte, se indeparteaza
pielea cu un cutit ascutit. Se adauga fileurile de peste in borcane,
impreuna cu cateva frunze de tarhon. La final se pune cate o lingura de
Noilly Prat si fasii de unt. Se asezoneaza cu putina sare cu ierburi si

piper.

Borcanele se inchid etans si se pun pe tava preincalzita. Tava se
umple pana la margine cu apa fiarta si si se pun borcanele la cuptor
timp de aproximativ 25 de minute. Pot au Feu se serveste in borcane.
Dupa preferinta, pielea pastravului se poate cresta usor.




