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Timbale de pastrav cu ardei

caramelizati

Steps: 12 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
600 g file de pastrav proaspat 200 g ardei copti
4 cartofi potriviti 1 lingura de otet de vin alb
1 lingurita de zahar 3 catei de usturoi
609 maioneza 4 linguri pesmet

Instructions

Timbalele de pastrav cu ardei caramelizati imbina cu succes gustul dulce al ardeilor cu cel sarat al
pestelui.

Pasul 1. Preincdlzeste cuptorul la 180°C.

Pasul 2. incalzeste putin ulei de masline intr-o tigaie mijlocie-mare, pe care o vei folosi ulterior pentru
a rumeni bucatile de pastrav.

Pasul 3. Cand uleiul de masline este incins, adauga cateii de usturoi, fara a-i curata de coaja, si lasa-i
sa se rumeneasca usor la foc mic. Cand sunt aurii, scoate coaja si zdrobeste usturoiul intr-un mojar.

Pasul 4. Amesteca usturoiul cu maioneza.

Pasul 5. Fierbe cartofii in coaja intr-o oald, cu o cantitate generoasa de apa timp de 30 de minute.
Cand sunt gata, lasa-i 5 minute in apa rece, apoi curata-i de coaja si taie-i cuburi.

Pasul 6. Trage cartofii la tigaie in putin ulei de masline, asezonati cu sare si piper, pana devin aurii si
sunt crocanti la suprafata.

Pasul 7. Curata ardeii si taie-i fasii sau bucati de dimensiuni similare. Pune-i intr-o tigaie cu cateva
linguri de zeama de ardei, stropeste-i cu otetul si zaharul si lasa-i sa fiarba aproximativ 10 minute sau
pana cand zeama se evapora.

Pasul 8. Pe o tava de copt, pune o foaie de hartie pergament si construieste baza de timbal. intr-o
forma cilindrica, pune mai intéi un strat de cartofi, apoi un strat de ardei caramelizati.

Pasul 9. Taie fileul de pastrav in patru bucati. Asezoneaza pestele cu sare si piper apoi trage-l la tigaie
la foc mare doar pentru o parte.

Pasul 10. La sfarsit, aseaza cate o bucata de pastrav pe timbal, deasupra ardeilor caramelizati.
Adauga o lingura de maioneza cu usturoi prajit, presara putin pesmet.



Pasul 11. Aseaza tava in partea de sus a cuptorului incins si lasa preparatul la gatit pana cand pestele
este auriu.

Pasul 12. Serveste timbalele de pastrav cu un mix de salate.

incepe prin a-ti alege cele mai bune ingrediente de care ai nevoie, pentru a face acest preparat
delicios. la-ti cardul Selgros si profita de toate avantajele magazinului de unde isi fac cumparaturile
profesionistii si pasionatii de bunataturi.
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