Merluza con Almejas

Este plato aunque en si ya es ligero aun lo podemos hacer mas, para ello sustituiremos los guisantes por judias
verdes o esparragos (sin son frescos o congelados se pondran en el mismo paso que los guisantes y si son de
lata o bote, junto con las almejas). Y si lo quieres convertir en un plato para un dia especial o para toda la

familia sélo afiade unas gambas y un cuarto de huevo duro por persona.

/ELABORACION: \

1. Picar la cebolla lo mas fino posible
Rehogar en el aceite la cebolla picada a fuego lento, tapada y con un poco de sal. Esto la ayudara a
gue se reblandezca utilizando muy poco aceite.

3. Agregar los guisantes sin descongelar, el fumet y el laurel. Tapar y hervir hasta que la verdura esté
tierna.

4. Adicionar el pescado, las almejas y la picada.

5. Cocinar a fuego fuerte 5 minutos o hasta que el pescado esté hecho y la salsa reducida.
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