Dorada al horno
CON NIDO 02 Verouras
Y romero

INCREDIENTES (Z personas):
- | dorada sin escomas - | rama de romero

- Z colabacines - 100 wml de vino blanco
- % 2anahorias - Sal Condis
- & dientes de ado - Aceite de oliva Condis

- Z hodas de laurel - 10 avellanas

PREPARACION:
- Cortamos las verduras a bastones.

- En una bandeda de horno ponemos los bastones de verduras Junto
con un buen chorrito de aceite de oliva, una pizca de sal, los dientes de
60 chabados, las hodas de lavrel y la rama de romero. Cocinamos a
180°C durante IS-Z0 minutos.

- Hacemos unos cortes a la dorada pava que asi se cocine €acilmente
alhorno.

- Colocamos la dorada sobre el lecho de verduras y regamos con el
vino blanco. Dedamos cocer al horno durante IS minutos més.

- Mientras tanto, picamos las avellanas con la ayuda de la mano de
mortero.

- Servimos la dorada con el lecho de verduras y las avellanas picadas
POV encima.
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