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Μελανούρια στη λαδόκολα

Τοποθετούµε διαδοχικά τα φύλλα της λαδόκολας µέσα σε βαθύ πιάτο και µοιράζουµε σε κάθε
φύλλο τα λαχανικά. Επάνω από τα λαχανικά τοποθετούµε από ένα µελανούρι σε κάθε
λαδόκολα κι αλατοπιπερώνουµε καλά. Αναµιγνύουµε το ελαιόλαδο µε το κρασί και
περιχύνουµε τα µελανούρια. Κλείνουµε τις λαδόκολες σχηµατίζοντας πακετάκια µέσα στα
οποία σφραγίζουµε καλά το φαγητό. Τα µεταφέρουµε προσεκτικά για να µην χυθούν τα υγρά
τους, µέσα σε ταψάκι και ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο στους 200C, για περίπου 25
λεπτά. Ελέγχουµε να έχει ψηθεί το ψάρι, και τα λαχανικά να έχουν µείνει ελαφρώς τραγανά
και σερβίρουµε αν θέλουµε µαζί µε τη λαδόκολα και συνοδεύοντας µε ρύζι.

Υλικά
- 4 µελανούρια, περίπου 400γρ. το καθένα, φιλεταρισµένα
- ½ φλ. βασιλικό ψιλοκοµµένο
- 2 σκελίδες σκόρδο πολτοποιηµένο
- 16 ντοµατίνια
- 3 µεγάλα κολοκύθια κοµµένα σε µπαστουνάκια
- 2 φρέσκα κρεµµυδάκια
- 4 κ.σ. ελαιόλαδο
- 100ml. λευκό ξηρό ή γλυκό κρασί (αναλόγως µε τα γούστα µας)
- Αλατοπίπερο
- 4 κοµµάτια λαδόκολας

Χρόνος προετοιµασίας: 30 λεπτά
Χρόνος µαγειρέµατος: 25 λεπτά
Άτοµα: 4
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