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Steps: 7 Difficulty Grad:

i Dorada la cuptor cu legume

Ingredients Portions
2 dorade 6 cartofi
2 rosii 1 ceapa
1 lamaie 2 crengute de patrunjel
2 crengute de cimbru 2 crengute de busuioc
1/2 lingurita de boia 1/2 lingurita de ardei iute
1/2 lingurita de ghimbir macinat 2 linguri de ulei de masline
sare piper
Instructions

Un preparat simplu de realizat, cu un gust fin si delicat. Este o alegere potrivita pentru un pranz sau
chiar pentru masa de seara.

Pasul 1. Curata cartofii si morcovii, taie-i felii subtiri si toaca ceapa marunt.
Pasul 2. Spala si toaca fin patrunjelul, cimbrul si busuiocul.
Pasul 3. Curata de solzi doradele, indeparteaza capetele si spala-le bine, sub un jet de apa rece.

Pasul 4. Pregateste o marinada, amestecand uleiul de masline cu sucul unei lamai, restul
condimentelor si ierburile aromatice tocate fin. Cu un cutit bine ascutit, fa cateva incizii pe fiecare
dorada, apoi adauga marinada peste ele. Lasa pestele la marinat pentru 30 de minute, la frigider.

Pasul 5. intre timp, fierbe cartofii si morcovii, timp de 20 de minute, apoi scurge-i de apa.

Pasul 6. Preincalzeste cuptorul la 200°C.
intr-un vas pentru cuptor, pe hartie de copt, distribuie ceapa, cartofii, rosiile taiate sferturi si felii de
[amaie. Asaza doradele peste legume, apoi toarna deasupra marinata.

Pasul 7. Coace pestele la cuptor timp de 35 de minute. Daca este necesar, poti adauga putina apa in
timpul gatitului.

Serveste dorada la cuptor cu legume si felii de lamaie. Poti decora cu frunze de patrunjel.
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