Cabracho a la Marinera

El cabracho es un pescado blanco que, aunque tiene muchas espinas y las de la aleta superior del lomo

pueden provocar pinchazos dolorosos, es muy apreciado gastronémicamente por su sabor. Pide a tu
pescadero que saque los filetes y utiliza las espinas para realizar un caldo, obtendrds fantdstico fumet
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de ellas.

4
Raciones

A-\BORACION: \

1. Quitar el tallo y semillas a la fiora y rehidratar (si utilizas agua templada 10 minutos, si estd

fria 30 minutos).
2. Pelarlacebollay el ajo, trocear por separado.
3. Rehogar en el aceite la cebolla con el laurel y la fiora, a fuego lento hasta que empiece a
tomar color.
Adicionar el tomate, cocinar unos 5 minutos o hasta que esté hecho.
5. Agregar el caldo, cocinar 10 minutos, retirar el laurel y triturar.
6. Preparar la picada. Machacar en un mortero, las almendras tostadas, el ajo, la mitad del
perejil, pimentdn y hebras de azafran, disolver con un poco de fumet y adicionar a la salsa.
7. Agregar los filetes de cabracho y las almejas. Cocinar a fuego suave 5-7 minutos (segin

\ grosor), espolvorear con el resto de perejil y servir. /




