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Peste spada cu sos de smantana

Steps: 6 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
4 fileuri de peste spada 2 morcovi
1 gulie 2 radacini de pastarnac
4 cartofi 4 cepe rosii
1.51 supa de legume 30 g unt
1 [amaie bio 1 catel de usturoi
50¢g smantana lichida ulei de masline

2 linguri patrunjel verde tocat

Instructions

Pentru acest peste spada reteta rapida cu sos de smantana, foloseste radacinoasele preferate, pentru
0 nota dulce.

Nu ezita sa incerci aceasta reteta savuroasa, alege cele mai bune ingrediente de la Selgros si garantat
vei avea succes!

Pasul 1. Preincalzeste cuptorul la 180°C.
Pasul 2. Curata legumele, spala-le si taie-le cuburi de aceeasi dimensiune.

Pasul 3. Pune morcovii, cartofii si gulia intr-o cratita, acopera cu supa si gateste-le pana sunt al dente,
10 - 12 minute.

Pasul 4. Topeste untul intr-o tigaie, adauga ceapa si usturoiul tocat si rumeneste-le. Adauga 500 ml
de supa, zeama de lamaie si, treptat, smantana. Adu amestecul la punctul de fierbere, in timp ce
amesteci constant.

Pasul 5. Unge fundul unui vas de gratinat cu ulei de masline. Pune fileurile de peste, apoi acopera cu
sosul de smantana.

Pasul 6. Lasa pestele la copt timp de 20 de minute.

Serveste pestele cu sos si legumele al dente.
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Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie:

Peste spada cu sos de smantana Stand 16.11.2023


https://www.selgros.ro/teo-dinescu
https://www.selgros.ro/peste-spada-la-cuptor

