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Crap al Istria

Pasi: 4 Difficulty Grad:

Ingrediente Portions
400 g crap file 300 g rosii cherry
1 buc. lime 100 g masline tricolor fara samburi
100 g branza feta 400 ml suc de rosii (passata)
500 g paste sare grunjoasa

ulei de floarea-soarelui piper negru

rozmarin verde busuioc verde

Mod de preparare

Iti place pestele? Te duce cu gandul la preparatele din Dobrogea sau satele
pescaresti de pe malurile Mediteranei? Chef Victor Melian iti propune o

reteta care combina fileurile fragede de crap, cu rosii cherry suculente si o
nota proaspata de lime. Pestele, gatit usor pana devine auriu, se amesteca

cu rosiile coapte si maslinele tricolore, oferind o explozie de arome.

Pentru un plus de rafinament, vom adauga paste al dente si vom presara
deasupra busuioc verde proaspat si branza feta sfaramata. Aceasta
combinatie aduce un echilibru perfect intre textura cremoasa a branzei si
aromele proaspete ale busuiocului. Cu fiecare imbucatura, vei simti cum se
imbina perfect ingredientele, creand un preparat de crap la tigaie care nu

doar ca este delicios, dar si usor de preparat.

Fie ca este vorba de o cina relaxata in familie sau o intalnire cu prietenii, aceasta reteta de peste
este perfecta pentru a impresiona si a aduce gustul marii in fiecare farfurie. Asadar, bucura-te de o
masa savuroasa si lasa-te rasfatat de aromele acestui crap la tigaie. Vom vedea mai departe de ce
ingrediente vei avea nevoie si care sunt pasii de urmat.



1. Se curata fileul de crap, se scot oasele si carnea se taie bucati mici. Bucatile de peste se sareaza,
se pun intr-un bol cu suc de lime si se lasa la marinat. Dupa se pune pestele in tigaie pentru 2 - 3
minute.

2. Rosiile cherry se taie Tn jumatate si se prajesc intr-o tigaie cu putin ulei si rozmarin. Se preseaza
putin rosiile si se adauga putin suc de rosii pentru a ajunge la consistenta unui sos. La sfarsit, se
adauga pestele si maslinele fara samburi.

3. Se fierbe pastele conform indicatiilor de pe pachet.

4. Se amesteca pestele cu pastele si se presara busuioc verde rupt bucati mici si branza feta.

Transforma-ti bucataria intr-un adevarat restaurant! Exploreaza gama noastra variata de
ingrediente din promotiile Selgros si gateste ca un Chef.

Autor: Chef Victor Melian

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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