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Аннотация
«Рецепты арагонской кухни»  – электронный сборник из

100 домашних рецептов, вдохновлённых арагонской традицией
Испании: сытной, простой и яркой кухней с акцентом на
оливковое масло, чеснок, паприку, овощи, бобовые и блюда из
мяса и рыбы.

Внутри – 10 глав: Закуски и Салаты, Супы и Похлёбки,
Рыба и Морепродукты, Птица, Мясо, Крупы, Пасты и Бобовые,
Овощи и Гарниры, Выпечка и Уличная Еда, Соусы и Заготовки,
Десерты и Напитки. Рецепты рассчитаны на понятные продукты
и удобные техники (обжаривание, тушение, запекание, блюда «в
одной кастрюле»), поэтому сборник подходит и для будней, и для
спокойных выходных.

Каждый рецепт содержит время приготовления,
ориентировочный выход, список ингредиентов, пошаговый
процесс и подсказки по хранению. Используйте сборник как
источник быстрых идей для семейного меню и как основу для
собственных вариаций.



 
 
 

Наталья Смакова
Рецепты арагонской кухни

ВСТУПЛЕНИЕ
Арагонская кухня – это испанская традиция северо‑во-

стока страны, где ценят простые продукты и выразительные
вкусы. В основе – оливковое масло, чеснок, лук, сезонные
овощи, бобовые и ароматные специи.

Регион сочетает горные и равнинные зоны, поэтому в ме-
ню рядом уживаются сытные блюда с ягнёнком и птицей,
рыбные и морепродуктовые рецепты, домашняя выпечка и
соусы на томатах и паприке. Часто встречаются тушение, за-
пекание и блюда «на одной сковороде».

В этом сборнике собраны 100 рецептов, вдохновлённых
арагонскими идеями и адаптированных для домашней кух-
ни. Вы найдёте закуски и салаты, супы, блюда из рыбы, пти-
цы и мяса, варианты с крупами и пастой, гарниры, выпечку,
заготовки, десерты и напитки.

ГЛАВА 1. ЗАКУСКИ И САЛАТЫ
10 рецептов.

1. Салат с печёным перцем и тунцом (упрощённый)



 
 
 

Время: 15 минут | Выход: 3 порции
Ингредиенты:
– помидоры – 350 г
– огурцы – 250 г
– красный лук – 1/2 шт.
– лимон – 1/2 шт.
– растительное масло – 2 ст. л.
– соль – 1/2 ч. л.
– чёрный перец – по вкусу
– зелень – 10 г
– острый перец молотый – 1/4 ч. л.
– оливковое масло – 2 ст. л.
– паприка – 1 ч. л.
– чеснок – 2 зубчика
Шаги:
1. Овощи нарежьте мелко, лук – тонкими полукольцами.
2. Смешайте сок лимона, масло, соль и острый перец.
3. Заправьте салат, добавьте зелень и перемешайте.
4. Дайте постоять 5 минут и подавайте.
Хранение: в холодильнике до 12 часов в закрытом контей-

нере.
Заметка: Для мягкости уберите острый перец и добавьте

1 ч. л. мёда. Паприка раскрывается лучше, если прогреть её
10–15 секунд в масле.

2. Оливки, маринованные с апельсином и травами



 
 
 

Время: 8 минут | Выход: 5 порций
Ингредиенты:
– помидоры – 350 г
– огурцы – 250 г
– красный лук – 1/2 шт.
– лимон – 1/2 шт.
– растительное масло – 2 ст. л.
– соль – 1/2 ч. л.
– чёрный перец – по вкусу
– зелень – 10 г
– острый перец молотый – 1/4 ч. л.
– оливковое масло – 2 ст. л.
– паприка – 1 ч. л.
Шаги:
1. Овощи нарежьте мелко, лук – тонкими полукольцами.
2. Смешайте сок лимона, масло, соль и острый перец.
3. Заправьте салат, добавьте зелень и перемешайте.
4. Дайте постоять 5 минут и подавайте.
Хранение: в холодильнике до 12 часов в закрытом контей-

нере.
Заметка: Для мягкости уберите острый перец и добавьте

1 ч. л. мёда. Паприка раскрывается лучше, если прогреть её
10–15 секунд в масле.

3. Тосты с томатами и оливковым маслом (упрощён-
ные)



 
 
 

Время: 35 минут | Выход: 4 порции
Ингредиенты:
– помидоры – 350 г
– огурцы – 250 г
– красный лук – 1/2 шт.
– лимон – 1/2 шт.
– растительное масло – 2 ст. л.
– соль – 1/2 ч. л.
– чёрный перец – по вкусу
– зелень – 10 г
– острый перец молотый – 1/4 ч. л.
– оливковое масло – 2 ст. л.
– паприка – 1 ч. л.
– чеснок – 2 зубчика
– тимьян – 1/2 ч. л.
Шаги:
1. Овощи нарежьте мелко, лук – тонкими полукольцами.
2. Смешайте сок лимона, масло, соль и острый перец.
3. Заправьте салат, добавьте зелень и перемешайте.
4. Дайте постоять 5 минут и подавайте.
Хранение: в холодильнике до 12 часов в закрытом контей-

нере.
Заметка: Для мягкости уберите острый перец и добавьте

1 ч. л. мёда. Паприка раскрывается лучше, если прогреть её
10–15 секунд в масле.



 
 
 

4. Салат из фасоли с луком и уксусом 9%
Время: 35 минут | Выход: 6 порций
Ингредиенты:
– помидоры – 350 г
– огурцы – 250 г
– красный лук – 1/2 шт.
– лимон – 1/2 шт.
– растительное масло – 2 ст. л.
– соль – 1/2 ч. л.
– чёрный перец – по вкусу
– зелень – 10 г
– острый перец молотый – 1/4 ч. л.
– оливковое масло – 2 ст. л.
– паприка – 1 ч. л.
– чеснок – 2 зубчика
Шаги:
1. Овощи нарежьте мелко, лук – тонкими полукольцами.
2. Смешайте сок лимона, масло, соль и острый перец.
3. Заправьте салат, добавьте зелень и перемешайте.
4. Дайте постоять 5 минут и подавайте.
Хранение: в холодильнике до 12 часов в закрытом контей-

нере.
Заметка: Для мягкости уберите острый перец и добавьте

1 ч. л. мёда. Паприка раскрывается лучше, если прогреть её
10–15 секунд в масле.



 
 
 

5. Яйца, фаршированные паприкой (упрощённые)
Время: 35 минут | Выход: 4 порции
Ингредиенты:
– помидоры – 350 г
– огурцы – 250 г
– красный лук – 1/2 шт.
– лимон – 1/2 шт.
– растительное масло – 2 ст. л.
– соль – 1/2 ч. л.
– чёрный перец – по вкусу
– зелень – 10 г
– острый перец молотый – 1/4 ч. л.
– оливковое масло – 2 ст. л.
– тимьян – 1/2 ч. л.
Шаги:
1. Овощи нарежьте мелко, лук – тонкими полукольцами.
2. Смешайте сок лимона, масло, соль и острый перец.
3. Заправьте салат, добавьте зелень и перемешайте.
4. Дайте постоять 5 минут и подавайте.
Хранение: в холодильнике до 12 часов в закрытом контей-

нере.
Заметка: Для мягкости уберите острый перец и добавьте

1 ч. л. мёда. Паприка раскрывается лучше, если прогреть её
10–15 секунд в масле.

6. Салат из картофеля с зеленью и горчицей



 
 
 

Время: 10 минут | Выход: 4 порции
Ингредиенты:
– помидоры – 350 г
– огурцы – 250 г
– красный лук – 1/2 шт.
– лимон – 1/2 шт.
– растительное масло – 2 ст. л.
– соль – 1/2 ч. л.
– чёрный перец – по вкусу
– зелень – 10 г
– острый перец молотый – 1/4 ч. л.
– оливковое масло – 2 ст. л.
Шаги:
1. Овощи нарежьте мелко, лук – тонкими полукольцами.
2. Смешайте сок лимона, масло, соль и острый перец.
3. Заправьте салат, добавьте зелень и перемешайте.
4. Дайте постоять 5 минут и подавайте.
Хранение: в холодильнике до 12 часов в закрытом контей-

нере.
Заметка: Для мягкости уберите острый перец и добавьте

1 ч. л. мёда. Паприка раскрывается лучше, если прогреть её
10–15 секунд в масле.

7. Закуска из грибов с чесноком (упрощённая)
Время: 30 минут | Выход: 5 порций
Ингредиенты:



 
 
 

– помидоры – 350 г
– огурцы – 250 г
– красный лук – 1/2 шт.
– лимон – 1/2 шт.
– растительное масло – 2 ст. л.
– соль – 1/2 ч. л.
– чёрный перец – по вкусу
– зелень – 10 г
– острый перец молотый – 1/4 ч. л.
– оливковое масло – 2 ст. л.
– паприка – 1 ч. л.
– чеснок – 2 зубчика
Шаги:
1. Овощи нарежьте мелко, лук – тонкими полукольцами.
2. Смешайте сок лимона, масло, соль и острый перец.
3. Заправьте салат, добавьте зелень и перемешайте.
4. Дайте постоять 5 минут и подавайте.
Хранение: в холодильнике до 12 часов в закрытом контей-

нере.
Заметка: Для мягкости уберите острый перец и добавьте

1 ч. л. мёда. Паприка раскрывается лучше, если прогреть её
10–15 секунд в масле.

8. Помидоры с анчоусами (упрощённые)
Время: 25 минут | Выход: 4 порции
Ингредиенты:



 
 
 

– помидоры – 350 г
– огурцы – 250 г
– красный лук – 1/2 шт.
– лимон – 1/2 шт.
– растительное масло – 2 ст. л.
– соль – 1/2 ч. л.
– чёрный перец – по вкусу
– зелень – 10 г
– острый перец молотый – 1/4 ч. л.
– оливковое масло – 2 ст. л.
– паприка – 1 ч. л.
– тимьян – 1/2 ч. л.
Шаги:
1. Овощи нарежьте мелко, лук – тонкими полукольцами.
2. Смешайте сок лимона, масло, соль и острый перец.
3. Заправьте салат, добавьте зелень и перемешайте.
4. Дайте постоять 5 минут и подавайте.
Хранение: в холодильнике до 12 часов в закрытом контей-

нере.
Заметка: Для мягкости уберите острый перец и добавьте

1 ч. л. мёда. Паприка раскрывается лучше, если прогреть её
10–15 секунд в масле.

9. Салат из огурцов с йогуртом и мятой (упрощён-
ный)

Время: 30 минут | Выход: 6 порций



 
 
 

Ингредиенты:
– помидоры – 350 г
– огурцы – 250 г
– красный лук – 1/2 шт.
– лимон – 1/2 шт.
– растительное масло – 2 ст. л.
– соль – 1/2 ч. л.
– чёрный перец – по вкусу
– зелень – 10 г
– острый перец молотый – 1/4 ч. л.
– оливковое масло – 2 ст. л.
Шаги:
1. Овощи нарежьте мелко, лук – тонкими полукольцами.
2. Смешайте сок лимона, масло, соль и острый перец.
3. Заправьте салат, добавьте зелень и перемешайте.
4. Дайте постоять 5 минут и подавайте.
Хранение: в холодильнике до 12 часов в закрытом контей-

нере.
Заметка: Для мягкости уберите острый перец и добавьте

1 ч. л. мёда. Паприка раскрывается лучше, если прогреть её
10–15 секунд в масле.

10. Маринованный лук с уксусом 9% (быстрый)
Время: 25 минут | Выход: 4 порции
Ингредиенты:
– помидоры – 350 г



 
 
 

– огурцы – 250 г
– красный лук – 1/2 шт.
– лимон – 1/2 шт.
– растительное масло – 2 ст. л.
– соль – 1/2 ч. л.
– чёрный перец – по вкусу
– зелень – 10 г
– острый перец молотый – 1/4 ч. л.
– оливковое масло – 2 ст. л.
– чеснок – 2 зубчика
Шаги:
1. Овощи нарежьте мелко, лук – тонкими полукольцами.
2. Смешайте сок лимона, масло, соль и острый перец.
3. Заправьте салат, добавьте зелень и перемешайте.
4. Дайте постоять 5 минут и подавайте.
Хранение: в холодильнике до 12 часов в закрытом контей-

нере.
Заметка: Для мягкости уберите острый перец и добавьте

1 ч. л. мёда. Паприка раскрывается лучше, если прогреть её
10–15 секунд в масле.

ГЛАВА 2. СУПЫ И ПОХЛЁБКИ
10 рецептов.

11. Чесночный суп по‑домашнему (упрощённый)
Время: 1 час 15 минут | Выход: 5 порций



 
 
 

Ингредиенты:
– курица – 500 г
– лук – 1 шт.
– морковь – 200 г
– вода – 1,8 л
– соль – 2 ч. л.
– паприка – 1 ч. л.
– чёрный перец – 1/2 ч. л.
– лавровый лист – 1 шт.
– оливковое масло – 2 ст. л.
– чеснок – 2 зубчика
– тимьян – 1/2 ч. л.
Шаги:
1. Курицу залейте водой и доведите до кипения, снимите

пену.
2. Добавьте лук, морковь и лавровый лист и варите 25 ми-

нут.
3. Добавьте паприку и перец и прогрейте 2 минуты.
4. Посолите и дайте настояться 10 минут.
Хранение: в холодильнике до 3 суток.
Заметка: Для густоты добавьте 2 ст. л. риса и варите ещё

12 минут. Паприка раскрывается лучше, если прогреть её
10–15 секунд в масле.

12. Суп из нута с паприкой (упрощённый)
Время: 45 минут | Выход: 3 порции



 
 
 

Ингредиенты:
– курица – 500 г
– лук – 1 шт.
– морковь – 200 г
– вода – 1,8 л
– соль – 2 ч. л.
– паприка – 1 ч. л.
– чёрный перец – 1/2 ч. л.
– лавровый лист – 1 шт.
– оливковое масло – 2 ст. л.
– чеснок – 2 зубчика
Шаги:
1. Курицу залейте водой и доведите до кипения, снимите

пену.
2. Добавьте лук, морковь и лавровый лист и варите 25 ми-

нут.
3. Добавьте паприку и перец и прогрейте 2 минуты.
4. Посолите и дайте настояться 10 минут.
Хранение: в холодильнике до 3 суток.
Заметка: Для густоты добавьте 2 ст. л. риса и варите ещё

12 минут. Паприка раскрывается лучше, если прогреть её
10–15 секунд в масле.

13. Куриный суп с рисом и лимоном
Время: 1 час 15 минут | Выход: 4 порции
Ингредиенты:



 
 
 

– курица – 500 г
– лук – 1 шт.
– морковь – 200 г
– вода – 1,8 л
– соль – 2 ч. л.
– паприка – 1 ч. л.
– чёрный перец – 1/2 ч. л.
– лавровый лист – 1 шт.
– оливковое масло – 2 ст. л.
Шаги:
1. Курицу залейте водой и доведите до кипения, снимите

пену.
2. Добавьте лук, морковь и лавровый лист и варите 25 ми-

нут.
3. Добавьте паприку и перец и прогрейте 2 минуты.
4. Посолите и дайте настояться 10 минут.
Хранение: в холодильнике до 3 суток.
Заметка: Для густоты добавьте 2 ст. л. риса и варите ещё

12 минут. Паприка раскрывается лучше, если прогреть её
10–15 секунд в масле.

14. Томатный суп с хлебной крошкой (упрощённый)
Время: 55 минут | Выход: 4 порции
Ингредиенты:
– курица – 500 г
– лук – 1 шт.



 
 
 

– морковь – 200 г
– вода – 1,8 л
– соль – 2 ч. л.
– паприка – 1 ч. л.
– чёрный перец – 1/2 ч. л.
– лавровый лист – 1 шт.
– оливковое масло – 2 ст. л.
– тимьян – 1/2 ч. л.
Шаги:
1. Курицу залейте водой и доведите до кипения, снимите

пену.
2. Добавьте лук, морковь и лавровый лист и варите 25 ми-

нут.
3. Добавьте паприку и перец и прогрейте 2 минуты.
4. Посолите и дайте настояться 10 минут.
Хранение: в холодильнике до 3 суток.
Заметка: Для густоты добавьте 2 ст. л. риса и варите ещё

12 минут. Паприка раскрывается лучше, если прогреть её
10–15 секунд в масле.

15. Суп из чечевицы с овощами и тмином
Время: 45 минут | Выход: 4 порции
Ингредиенты:
– курица – 500 г
– лук – 1 шт.
– морковь – 200 г



 
 
 

– вода – 1,8 л
– соль – 2 ч. л.
– паприка – 1 ч. л.
– чёрный перец – 1/2 ч. л.
– лавровый лист – 1 шт.
– оливковое масло – 2 ст. л.
– чеснок – 2 зубчика
– тимьян – 1/2 ч. л.
Шаги:
1. Курицу залейте водой и доведите до кипения, снимите

пену.
2. Добавьте лук, морковь и лавровый лист и варите 25 ми-

нут.
3. Добавьте паприку и перец и прогрейте 2 минуты.
4. Посолите и дайте настояться 10 минут.
Хранение: в холодильнике до 3 суток.
Заметка: Для густоты добавьте 2 ст. л. риса и варите ещё

12 минут. Паприка раскрывается лучше, если прогреть её
10–15 секунд в масле.

16. Овощная похлёбка с фасолью
Время: 55 минут | Выход: 6 порций
Ингредиенты:
– курица – 500 г
– лук – 1 шт.
– морковь – 200 г



 
 
 

– вода – 1,8 л
– соль – 2 ч. л.
– паприка – 1 ч. л.
– чёрный перец – 1/2 ч. л.
– лавровый лист – 1 шт.
– оливковое масло – 2 ст. л.
– чеснок – 2 зубчика
Шаги:
1. Курицу залейте водой и доведите до кипения, снимите

пену.
2. Добавьте лук, морковь и лавровый лист и варите 25 ми-

нут.
3. Добавьте паприку и перец и прогрейте 2 минуты.
4. Посолите и дайте настояться 10 минут.
Хранение: в холодильнике до 3 суток.
Заметка: Для густоты добавьте 2 ст. л. риса и варите ещё

12 минут. Паприка раскрывается лучше, если прогреть её
10–15 секунд в масле.

17. Суп с картофелем и луком‑пореем (упрощён-
ный)

Время: 55 минут | Выход: 6 порций
Ингредиенты:
– курица – 500 г
– лук – 1 шт.
– морковь – 200 г



 
 
 

– вода – 1,8 л
– соль – 2 ч. л.
– паприка – 1 ч. л.
– чёрный перец – 1/2 ч. л.
– лавровый лист – 1 шт.
– оливковое масло – 2 ст. л.
– чеснок – 2 зубчика
Шаги:
1. Курицу залейте водой и доведите до кипения, снимите

пену.
2. Добавьте лук, морковь и лавровый лист и варите 25 ми-

нут.
3. Добавьте паприку и перец и прогрейте 2 минуты.
4. Посолите и дайте настояться 10 минут.
Хранение: в холодильнике до 3 суток.
Заметка: Для густоты добавьте 2 ст. л. риса и варите ещё

12 минут. Паприка раскрывается лучше, если прогреть её
10–15 секунд в масле.

18. Суп с перловкой и говядиной (упрощённый)
Время: 1 час 5 минут | Выход: 4 порции
Ингредиенты:
– курица – 500 г
– лук – 1 шт.
– морковь – 200 г
– вода – 1,8 л



 
 
 

– соль – 2 ч. л.
– паприка – 1 ч. л.
– чёрный перец – 1/2 ч. л.
– лавровый лист – 1 шт.
– оливковое масло – 2 ст. л.
– чеснок – 2 зубчика
– тимьян – 1/2 ч. л.
Шаги:
1. Курицу залейте водой и доведите до кипения, снимите

пену.
2. Добавьте лук, морковь и лавровый лист и варите 25 ми-

нут.
3. Добавьте паприку и перец и прогрейте 2 минуты.
4. Посолите и дайте настояться 10 минут.
Хранение: в холодильнике до 3 суток.
Заметка: Для густоты добавьте 2 ст. л. риса и варите ещё

12 минут. Паприка раскрывается лучше, если прогреть её
10–15 секунд в масле.

19. Суп‑пюре из тыквы с чесноком (упрощённый)
Время: 1 час 15 минут | Выход: 5 порций
Ингредиенты:
– курица – 500 г
– лук – 1 шт.
– морковь – 200 г
– вода – 1,8 л



 
 
 

– соль – 2 ч. л.
– паприка – 1 ч. л.
– чёрный перец – 1/2 ч. л.
– лавровый лист – 1 шт.
– оливковое масло – 2 ст. л.
– чеснок – 2 зубчика
– тимьян – 1/2 ч. л.
Шаги:
1. Курицу залейте водой и доведите до кипения, снимите

пену.
2. Добавьте лук, морковь и лавровый лист и варите 25 ми-

нут.
3. Добавьте паприку и перец и прогрейте 2 минуты.
4. Посолите и дайте настояться 10 минут.
Хранение: в холодильнике до 3 суток.
Заметка: Для густоты добавьте 2 ст. л. риса и варите ещё

12 минут. Паприка раскрывается лучше, если прогреть её
10–15 секунд в масле.

20. Рыбная похлёбка с томатами (упрощённая)
Время: 50 минут | Выход: 4 порции
Ингредиенты:
– курица – 500 г
– лук – 1 шт.
– морковь – 200 г
– вода – 1,8 л



 
 
 

– соль – 2 ч. л.
– паприка – 1 ч. л.
– чёрный перец – 1/2 ч. л.
– лавровый лист – 1 шт.
– оливковое масло – 2 ст. л.
– тимьян – 1/2 ч. л.
Шаги:
1. Курицу залейте водой и доведите до кипения, снимите

пену.
2. Добавьте лук, морковь и лавровый лист и варите 25 ми-

нут.
3. Добавьте паприку и перец и прогрейте 2 минуты.
4. Посолите и дайте настояться 10 минут.
Хранение: в холодильнике до 3 суток.
Заметка: Для густоты добавьте 2 ст. л. риса и варите ещё

12 минут. Паприка раскрывается лучше, если прогреть её
10–15 секунд в масле.

ГЛАВА 3. РЫБА И МОРЕПРОДУКТЫ
10 рецептов.

21. Треска в томатно‑перечном соусе (упрощённая)
Время: 50 минут | Выход: 4 порции
Ингредиенты:
– рыба – 900 г
– лук – 1 шт.



 
 
 

– помидоры – 300 г
– чеснок – 2 зубчика
– растительное масло – 2 ст. л.
– соль – 1,5 ч. л.
– острый перец молотый – 1/4 ч. л.
– лимон – 1/2 шт.
– оливковое масло – 2 ст. л.
– паприка – 1 ч. л.
– тимьян – 1/2 ч. л.
Шаги:
1. Рыбу обсушите, посолите и сбрызните лимоном.
2. Лук обжарьте 4 минуты, добавьте чеснок на 20 секунд.
3. Добавьте помидоры и острый перец и тушите 6 минут.
4. Уложите рыбу и готовьте под крышкой 12–15 минут.
5. В конце добавьте ещё немного лимонного сока и дайте

постоять 5 минут.
Хранение: в холодильнике до 2 суток.
Заметка: Не передерживайте рыбу: она должна легко рас-

слаиваться вилкой. Паприка раскрывается лучше, если про-
греть её 10–15 секунд в масле.

22. Рыба, запечённая с лимоном и паприкой
Время: 40 минут | Выход: 5 порций
Ингредиенты:
– рыба – 900 г
– лук – 1 шт.



 
 
 

– помидоры – 300 г
– чеснок – 2 зубчика
– растительное масло – 2 ст. л.
– соль – 1,5 ч. л.
– острый перец молотый – 1/4 ч. л.
– лимон – 1/2 шт.
– оливковое масло – 2 ст. л.
– паприка – 1 ч. л.
Шаги:
1. Рыбу обсушите, посолите и сбрызните лимоном.
2. Лук обжарьте 4 минуты, добавьте чеснок на 20 секунд.
3. Добавьте помидоры и острый перец и тушите 6 минут.
4. Уложите рыбу и готовьте под крышкой 12–15 минут.
5. В конце добавьте ещё немного лимонного сока и дайте

постоять 5 минут.
Хранение: в холодильнике до 2 суток.
Заметка: Не передерживайте рыбу: она должна легко рас-

слаиваться вилкой. Паприка раскрывается лучше, если про-
греть её 10–15 секунд в масле.

23. Креветки с чесноком и петрушкой
Время: 35 минут | Выход: 6 порций
Ингредиенты:
– рыба – 900 г
– лук – 1 шт.
– помидоры – 300 г



 
 
 

– чеснок – 2 зубчика
– растительное масло – 2 ст. л.
– соль – 1,5 ч. л.
– острый перец молотый – 1/4 ч. л.
– лимон – 1/2 шт.
– оливковое масло – 2 ст. л.
– паприка – 1 ч. л.
Шаги:
1. Рыбу обсушите, посолите и сбрызните лимоном.
2. Лук обжарьте 4 минуты, добавьте чеснок на 20 секунд.
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