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Cogote de pescada con pimientos confitados y
manzanas asadas regado con aceite de fAirgan

Preparacion:

Limpiar el cogote y abrirlo por
el centro sin llegar a partirlo por
la mitad y sazonarlo. Pelar las
gambas y reservar las cabezas
para el caldo.

Pelar los dientes de ajo v file-
tearlos.

Retirar las pepitas de los
pimientos y partirlos en tiras.

Pelar las manzanas, partirlas
por la mitad y posteriormente
cortar gajos de 1/2 cm de grosor.
Exprimir el limén y macerar los
gajos para que no se oxiden.

Cortar las hojas de una rama
de perejil finamente.

Manzanas

Colocar los gajos de manzana
en una fuente honda y regarlos
con 4 dl de vermut. Asarla al
horno hasta que la manzana esté
tierna.

Pimientos:

Calentar el aceite a fuego mini-
mo y cuando esté templado afia-
dir los pimientos del piquillo.
Confitarlos una vez que el aceite
supere el punto de ebullicidn
durante 10 minutos mantenien-
do la misma intensidad del
fuego.

La pescada

Pasar los cogotes de pescada
por harina, golpear al aire con las
manos para retirar el exceso de
harina y dorar en una sartén con
2 dl de aceite de oliva virgen a

Por Jacinto Montes

fuego casi minimo por las dos
caras. Retirar la pescada de la
sartén, colocarla en una bandeja
de horno honda y regar con ver-
mut y un poco de fumet de pes-
cado (se puede elaborar con la

Ingredientes

2 cogotes de pescada.

5 dientes de ajo.

1/2 dl de vermut Martin rojo.

1/2 litro de aceite de oliva virgen.
3 pimientos

1/2 dl de aceite de Argan.

1/4 kilo de gambas

Una rama de perejil

50 gramos de harina

Un limén

4 personas

espina dorsal y la cabeza y cabe-
zas de gambas). Meter al horno
la bandeja a 180° durante 11
minutos sin parar de regar el
pescado con el jugo. Freir los
ajos laminados en aceite de
Argan hasta que estén dorados.

Presentacion:

Partir el cogote por la mitad y
colocar cada mitad en el centro
de un plato. Guarnecerlo con los
pimientos de piquillo confitados,
salsear con el jugo por encima
de las manzanas y el cogote y
espolvorear por encima con ajos
laminados vy fritos em aceite de
Arrgan y perejil picado para
decorar. Raspar la corteza de un
limoén para decorar.

— Rincon del sibarita ——
Como cocer el marisco

Es una operacién gastronémica que mal ejecutada puede dar al
traste con un buena y exquisita pieza.

Como regla general, se debe cocer el marisco vivo en agua friay el
congelado en agua hirviendo. En ambos casos hay que afiadir una
cuchara sopera de pimienta en grano, sal gorda y una hoja laurel.

Los tiempos han de contarse a partir de la recuperacion del hervor,
si se cuecen en agua hirviendo, y cuando empiezan a hervir en el caso
de agua fria.

Los tiempos de coccion segln la materia prima son los siguientes:
langostinos y gambas: retirar nada mas comenzar el hervor. Si son de
tamafio grande unos tres minutos. Cigalas: entre 3 y 5 minutos.
Nécoras y cangrejo real, entre 8 y 10 minutos, Centollo, langosta y
buey de mar: alrededor de 25 o0 30 minutos. Bogavante: 20 o 30 minu-
tos segun tamafo. Pulpo: 2 o 3 horas, pero hay que comprobar que
esta blando pinchandolo con el tenedor. El pulpo congelado se cuece
antes, ya que la congelacion ablanda las fibras. El que se adquiere ya
congelado o cocido requiere una hora de coccidn para que resulte tier-
no y gelatinoso.

Una vez cocidos los langostinos y gambas, es conveniente introdu-
cirlos en una salmuera compuesta de sal, agua y hielo en cantidad y
mantenerlos durante diez minutos en la salmuera.

Trucos con los pimientos

Coémo pelarlos mas facilmente: Antes de meterlos al horno, Unta-
los con un poco de aceite. Una vez asados, la piel se desprendera sola.

Pimientos con menos grasa: En vez de freirlos sélo con aceite,
afiade también un poco de agua. Pareceran hechos en su jugo.

Para evitar que repitan: Después de fritos o asados. Afiade unas
gotitas de vinagre de Mddena, tapalos y espera unos minutos. Otro
truco es el de afiadir un chorrito de leche cuando estén friendo junto
a los ajos.

Cocinarlos sin piel: Introdlcelos crudos en agua muy caliente y
quitales la piel. Asi resultaran menos indigestos. Otra manera es
pasarlos por el fuego, envolviéndolos después hasta que se enfrien.

Mmﬂuh

Pargo en salsa de langostinos
Yy gambas y refranes gastronomicos

jamonbar@gmail.com

Barrosolid@rie
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En Autoescuela Barroso destinamaos
5 euros de fumatricula a una de las
Fundaciones que colabora con
nosotras y cqua 10 elijas.
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Con nosotros, ademés de aprender
a conducir, serés Seliddrio.

Lidesur gestiona y vende desde 90.000 €
Pisos de 2, 3 dormitorios y diplex, con pistinas, zonas deportivas, porque infantil, zonos comercioles, ceniro médico y zonos ojordinadal

Inférmese en Avdo.Juan Carlos I, Rey, n.6 - 2%lzq.

Telf.: 952690200

www.lidesur.com




