Dorada de mare in crusta de sare cu orez de masline

Dificultate mediu

Timp de preparare 15 min.
Timp total 35 min.
Marime portie 2 Portionen
Ingredient

e 1400 g sare

e 1230 gapa

o 2albusurideou

o 1 dorad3, intreaga (aprox. 500 g), eviscerata, curatata

e 120 g Reis, fiert

e 50 g masline, verzi, fara samburi, taiate in inele

e 1 crenguta de rozmarin

e 1 lingura ulei de masline si putin mai mult pentru stropire
e Suc de lamaie pentru stropire

Valori nutritionale pe 1 portie
Calorii 2773 kJ / 666 kcal
Proteine 23 g

Carbohidrati 47 g

Grasimi 42 g

Fibra 0,9 g

Pregati

1. Asezati un castron deasupra capacului vasului de amestecare. Adaugati albusurile
de ou, sarea si apa, amestecati si fixati.

2. Adaugati apa in bolul de amestecare si incalziti timp de 10 min. / Varoma / setarea
vitezei 1. In acest timp, addugati un strat de amestec de sare in recipientul Varoma
(vezi varful), asezati pestele deasupra si acoperiti cu amestecul de sare ramas.
Apasati cu mainile si verificati daca sarea acopera bine pestele, asigurandu-va ca
exista inca cateva sloturi de abur libere.

3. Agatati cosul de gatit, adadugati orezul, méaslinele si rozmarinul in cosul de gatit,
puneti Varoma si gétiti timp de 20 de minute / Varoma / viteza 1. Lasati Varoma sa
se rdceasca cateva minute inainte de a se aseza.



4. intrerupeti tratamentul cu Varoma. Decantati orezul de mésline, amestecati cu 1
lingura de ulei de masline si condimentati dupa gust, indepartand crenguta de
rozmarin. Deschideti crusta de sare foarte atent, indepartati-o si ridicati usor pielea
de peste. Scoateti un file de peste, indepartati oasele si ridicati al doilea file. Stropiti
fileurile de peste cu ulei de masline si suc de laméie si serviti cu orez de masline.

Recomandari & Sfaturi utile

o Cel mai bine este sa asezati capacul Varoma sub recipientul Varoma.



