Receta: Restaurante Casa OM

Pargo en salsa de trigueros

Ingredientes: para 4 persanas  Difctad: baje
1 pargo de 800 g |

4 de cebolla : . j

1 diente de ajo Precio: medio

10 trigueros naturales pelados E E

10 cl aceite de oliva extra ' Tiempo preparacion:
2 patatas pequefias cocidas m 45 minutos
% s sal " Menii para Celiacos:
mi apto




Pargo en salsa de trigueros
S

Modo de elaboracion

Parala salsa ponemos al fuego un recipiente con un poco més de la mitad
del aceite, la cebollay el ajo bien picado hasta que ablande, mover de vez
en cuando. Pasados unos minutos incorporamos los trigueros en trozos,
pero sélo la parte més dura que sea aprovechable (las puntas hervir unos
minutos y reservar para la guarnicién) rehogar y mojar con agua y hervir
hasta que esté cocido. Llegado este momento trituramos con un robot de
cocina o termomix para que quede muy finay emulsionada. Probamos de
sal yreservar.

El pargo una vez limpio, y sin escamas desespinamos de manera que ten-
gamos 2 mitades. Salar y en un recipiente echar el resto del aceite.
Cuando esté caliente dar una vuelta por cada lado al pargo y terminarlo
enelhotno porespacio de 8a 10 minutos a una temperaturade 170°.

Sugerencias del cocinero

Restaurante Casa Ojeda: Es un pescado de sabor muy inten-
so por lo gue no se aconseja ninguna especia. Tiene unas espi-
nas muy duras por lo que se hace casi necesaria la ayuda del
pescadero para sulimpiezay sacarle loslomos.

Sugerencias del pescadero

La mejor época para su captura se sitla entre los meses de
agostoamarzo.

Valores nutricionales del Pargo

19,10 0,64 113,00

El mejor pescado y marisco de Burgos,
en las pescaderias asociadas a mipesbur_
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