Ingredientes: para 4 personas

Tkg. de filetes de perca
3 dientes de ajo
1 cebolla
aceite de oliva

@ pimentdn dulce
patatas
ali-oli

bur  maizena

@ 2 cucharadas de tomate frito
vino blanco
caldo de pescado
sal

Restaurante Mesén del CGid

Dificultad: baja

WA

Precio: bajo

Tiempo preparacion:

"% 35 minutos

Ment para Celiacos:
no apto



Perca a la Burgalesa

Modo de elaboracion

Doramos los ajos en trozos grandes, afiadimos la cebolla y pochamos.
Agregamos el pimentén, el tomate, las patatas en rodajas, el vino blanco
y el fumé, hervimos durante 5 minutos. Ahadimos el pescado y dejamos
cocerafuego suave durante unos 10 minutos.

Los retiramosy, en crudo, afladimos un chorro de aceite de oliva y unas cu-
charadas deali-oli. Agitamos bien hasta que la salsa espese.

Sugerencias del cocinero

Restaurante Mesén del Cid: Poner la perca 2 hora antes a re-
mojo con leche.

Sugerencias del pescadero

Esta indicado para aquellas personas con problemas de exce-
so de peso que necesiten seguir una dieta hipocaldrica, siem-
pre que se empleen para su elaboracién técnicas suaves.

Valores nutricionales de la Perca

1840 0,80 81,00
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