Рецепт рыбы с овощами
Ингредиенты рецепта:
1. Треска обыкновенная охлажденная – 2 куска. 

2. Лук красный или желтый репчатый – половинка луковицы. 

3. Перец болгарский сладкий – 1 шт. 

4. Помидоры черри/томаты – 2-3 шт. 

5. Лимон – ломтик. 

6. Зелень любая: сельдерей, укроп, петрушка. 

7. Соль крупная/морская.
Приготовление блюда: 
1. Нарезать треску на порционные куски.

2. Сложить вдвое бумагу для выпечки или белую пергаментную бумагу.

3. Приготовить «подушку» из овощей: нарезать зелень, лук полукольцами, перец полосками и разместить ее на пергаменте.

4. На «овощной подушке» разложить куски рыбы и полить лимонным соком.

5. Добавить сверху зелень и четвертинки черри, затем сыпать крупной солью.

6. Завернуть треску с овощами в конверт из пергамента, а соединенные бумажные края расположить наверху.

7. Готовить рыбу в конверте из пергамента/фольги на сковороде на плите или на противне в духовке. Примерное время – 15 минут. Температурный режим 180 градусов. 
8. Затем положить конверт с треской на тарелку или деревянную доску и аккуратно раскрыть края пакета.
