Dorada cv ceapd

Prepari 4 portii in 30 minute, plus timpul de prajire si coacere.
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e=< | Adund la un loc:1 dorada de aproximativ 600g curatata, 2 cepe,
peste | 1 cartof mare, 1 catel de usturoi, 1 ardei lute proaspat, %2 tija de
telina, 5 linguri ulel Bonatello, sare sl piper.

Pregateste o umplutura dintr-o ceapa si usturol, curatate si tocate si 3 linguri
de ulel. Adauga ardeiul ute spalat, curatat de seminte si maruntit.

Preincalzeste cuptorul la 180°C. Spala bine pestele, sareaza-| pe interior si
indeasa-| cu cea mai mare parte din umplutura pregatita. Curata a doua ceapa
sitai-o inele, apoi caleste-o intr-o tava in restul de ulei impreuna cu umplutura
ramasa. Asaza apol pestele deasupra si adauga piper.

Curata cartofii si tija de telina si taie-le cubulete, apoi asaza-le in tava, in jurul
pestelm Da tava astfel pregatita la cuptor timp de 25 minute. Adauga din cand
in cand putina apa peste peste, pentru a nu se usca.

Serveste dorada pe un platou, impreuna cu legumele gatite si sosul rezultat.

Secretul hui Bonaltello

Adauga putin cimbru si rozmarin in umplutura
pentru un gust mai bogat.
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