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‘ Steps: 10 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
4 pastravi eviscerati 50¢g unt (plus o bucata pentru uns tava)
Sare piper
500 g ciuperci brune 3 cepe rosii
300 ml  smantana de gatit 200 ml  supa de pui
200 ml  vin alb sec 1 lingura coniac

2 linguri mustar cu boabe

Instructions

Reteta de mai jos pune In evidenta gustul delicat al pastravului, servit cu un sos cremos de ciuperci cu
smantana. Ca toate retetele pe baza de peste, se prepara usor si rapid.

Pasul 1. Clateste pastravul in apa rece, apoi usuca-l cu prosoape de hartie.
Pasul 2. Preincalzeste cuptorul la 210°C.
Pasul 3. Unge un vas cu unt.

Pasul 4. Curata si toaca ceapa si ciupercile si caleste-le timp de 2-3 minute, la foc mic, intr-o cratita,
cu 30 g de unt.

Pasul 5. Mareste focul, toarna vinul alb si lasa la fiert pana ce sosul se reduce cu o treime.
Pasul 6. Adauga supa de pui, gateste 5 minute la foc mai mic, apoi pune smantana.

Pasul 7. Lasa la fiert pana ce sosul se ingroasa si imbraca lingura. la de pe foc, adauga mustarul si
coniacul, sare si piper dupa gust.

Pasul 8. Pastreaza sosul intr-un loc cald.
Pasul 9. Pune pestele, pudrat cu sare si piper proaspat rasnit, in tava unsa cu unt.

Pasul 10. Distribuie restul de unt taiat in bucati mici peste peste, pune tava la cuptor si coace timp de
10-12 minute.

Scoate pestele pe un platou, acopera cu sosul fierbinte si serveste.
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