Peste-unditar in habitatul sau

Pentru: 2 persoane

Timp de preparare: 1 ora si 30 de minute (pregatiti pielea prajitd de stavrid cu 12 ore
inainte sau ceretila pescarie sa o deshidrateze)

Dificultate : medie

Durabilitate: Stocurile de peste-unditar din apele portugheze, Golful Biscaya, precum si din
Marea Celticd si Marea Irlandei, sunt in stare bund. UE impune o greutate minimda de 500 g
(pentru pestele intreg).

Ingredienti

Ingrediente pentru reteta de peste-unditar

2 fileuri de peste-unditar (200 g)
sare find

Ingrediente pentru icre
100 g icre de cod

Ingrediente pentru crema de usturoi
crema de usturoi

catei de usturoi

smantana

sare

Ingrediente pentru sosul ,,rouille”

2 galbenusuri de ou

1 cartof fiert

50 g scoici

sofran

piper Cayenne

150 ml ulei de masline

100 ml ulei de floarea-soarelui

4 catei de usturoi, fara varf si taiati in trei
I lingura de suc de lamaie

Ingrediente pentru pielea prajita de stavrid
1/2 piele de stavrid (intrebati la pescérie)
sare find

ulei de floarea-soarelui

Ingrediente pentru supa de peste

1,44 kg oase si Inotatoare de peste-unditar
18 g patrunjel

360 ml apa

75 g xantan

5 g alge kombo

15 g katsobushi

5 g salata de mare

15 g plancton



Ingrediente pentru ultimele etape
3 scoici

1 fenicul de mare

1 tulpind iarba-grasa

1 salatd de mare

1 salicornie

Preparare

Prepararea pielii prajite de stavrid (poate fi si cumpdrata gata pregatita)

Se curata bine pielea, se intinde pe blatul de bucatarie sau pe tocator siapoise pune in cuptorul cu
aburi timp de 20 minute, acoperit cu folie alimentara

Se deshidrateaza timp de 12 ore

Se préjeste in ulei la 190°C sise ia de pe foc imediat ce lasa ulei

Prepararea pestelui-unditar

Se sareaza pestele
Se préjeste in ulei de masline, iar la sfarsit se adaugad un cub de unt

Prepararea icrelor

Icrele se fierb la foc mic in apa sarata clocotita timp de 20 de minute
Se trec printr-o sita sise adauga sare siun fir de ulei de masline

Prepararea cremei de usturoi

Cateii de usturoise pun la cuptor sise coc la 180 °C

Se curata sise piseaza addugand smantana pana cand se obtine o crema omogena
Sarati dupd gust

Prepararea sosului ,, rouille”

Se trece cartoful printr-o sitd sise amesteca cu supa de biban

Se adauga usturoiul (trecut prin sitd), galbenusul, sucul de lamaie siscoicile. Se adauga ulei sise
mixeaza utilizdnd un blender cu imersiune

Se adauga sofran si piper

La nevoie, se rectifica asezonarea

Prepararea supei

Se pun toate ingredientele intr-o oald si se acopera bine cu capacul si cu film alimentar. Se fierbe la
foc mic timp de 30 de minute

Se lasa sa se raceasca timp de 15 minute

Se strecoard si se adauga xantanul

Se raceste sise adauga planctonul, apoi se condimenteaza dupa gust

Ultimele etape
Se decoreaza cu scoici, fenicul de mare, iarba-grasa, salatd de mare si salicornie
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