Recetal(A

PEZ ESPADA ADOBADO CON
SALSA DE HIERBABUENA

Ingredientes para 4 personas: 750 g de pez espada / 1 pepino/ 1
patata / 1 tomate / 3 dientes de ajo/ 1 yogur / harina de garbanzos /
50 ml de agua / 50 ml de vinagre de vino / 1 cucharada de pimentén /
1 cucharada de comino molido / 1 cucharada de orégano / aceite de
oliva / sal / pimienta / 1 hoja de laurel / hojas de hierbabuena

Elaboracion PESCADO LACTEOS

1. Cocer la patata con abundante agua y una pizca de sal unos 30 minutos. Retirar y reservar

Quitar la piel del pez espada, cortarlo en trozos de 4 centimetros aproximadamente y poner en un bol.
Sazonar los trozos de pez espada y afiadir el comino y el orégano. Picar bien los dos dientes de ajo.

Agregar la hoja de laurel y el ajo. Verter 40 ml de vinagre y el agua, y mezclar bien. Marinar el pescado 1 hora
Escurrir los trozos de pescado y enharinar con la harina de garbanzo

Calentar el aceite en una sartén y aromatizarlo anadiendo un diente de ajo con piel

Freir el pescado. Reservar sobre un plato cubierto con papel absorbente de cocina
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Preparacion de la salsa de yogur

1. Colocar el yogur en un bol, picar la hierbabuena y afadirla. Agregar un chorrito de aceite, salpimentar y mezclar
2. Pelar la patata, el pepino y el tomate y cortarlos en dados. Alifar la ensalada con aceite, vinagre y sal
3. Servir el pescado con la ensalada y la salsa de hierbabuena
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