NUM. FITXA:

d'Hostaleria DE -
T~ e de PRODUCCIO TEMPS DE COCCIO:
\ l Girona TEMPS D'ELABORACIO:

CATALOGAT EN : Peixos

ORIGEN:

NOM DEL PLAT : Suprema de Nero amb Alberginies farcides

INGREDIENTS QUANT | UNIT
Nero, suprema de 80 gr. 10| unit UTILLATGE
Oli d’oliva
Sal
Pebre negre

TECNIQUES DE PREPARACIO
Cansalada viada fresca (rosta 30 gr,) 10| unit |1. escaliveu les alberginies a foc viu,
emboliqueu-les amb alumini i poseu-les dintre

Per_la Alberginia fumada: duna cassola tapada i deixeu-la fins que estigui
Alberginies 0% Kg |freda.
Ceba tendra 0R Kag.
Tomaquet concasse 0’2 kg
Sal TECNIQUES D’ELABORACIO
Pebre 1 — en una paella antiadherent amb I'oli calent i
Vinagre de xeres foc suau, daureu la cansalada por un costat,
Oli verge gireu-les i li poseu a sobre una altra paella

Cibulet trinxat

perqué quedin rectes. Un cop cuites traieu-les
ben escorregudes, les saleu i les reserveu.

2. peleu i talleu les alberginies a daus.
- amaniu-les amb la resta d’'ingredients.
- Tapeu-la i la deixeu macerar.

3. “al passe™:

Coure el peix a la planxa

Saltegeu lleugerament I'alberginia
i muntar el plat.

VARIACIONS :

ACABAT I/0 PRESENTACIO

poseu com a base la cansalada, a sobre el
nero, poseu per sobre la alberginia i esquitxeu
al el cibulet.

APLICACIONS

OBSERVACIONS




