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Fruit&Veg

BESUGO CON JENGIBRE CON REPOLLO
RIZADO GUISADO Y TOMATES SECOS

Categoria: Segundos platos Tempo di preparazione: 35 minutos Difficolta: medio
[

Ingredienti per 4

e Y5 repollo rizado

1 diente de ajo

Aceite de oliva virgen extra g.s.
Y% vaso de vino blanco seco

10 tomates secos

600 g de filetes de dorada

50 g de raiz de jengibre (jugo)
Sal g.s.

El jengibre le da al plato una ligera nota picante que combina bien con el repollo y con el
intenso sabor de los tomates secos.

Dificultad: media

Costo: medio

Tiempo de preparacion: 35 minutos
Porciones: 4

Preparacion
Corte el repollo muy finamente

Ponga a freir el diente de ajo en aceite AOVE hasta que esté dorado, afiada el repollo,
mezclar y deglasar con el vino blanco.

Agregue los tomates secos, cocine, tapando con una tapa, durante unos 10 minutos a
fuego medio.



Coja los filetes de besugo, pongalos en una sartén de hierro para dorarlos.

Posicione en un plato la col con los tomates secos y cooque encima los filetes de besugo,
afiadiendo un chorrito de aceite AOVE y el jugo obtenido de la raiz de jengibre.
iDisfruten!




