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Delicado y delicioso
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Para el pargo:
! 1 pargo de aprox. 1.5 kg (sin ví-

seras ni agallas, pero con esca-
mas)

! 4 claras de huevo
! 1.5 kg de sal marino
! 2 ramas de romero
! 3 ramas de tomillo
! 2 ramas de hierba luisa
! 1 tallo de hierba luisa
! 4 dientes de ajo
! 10 granos de pimienta negra

Preparación:

Rellena la cavidad del pes-
cado con las hierbas, el ajo y
la pimienta. Bate las claras de
huevo hasta que se pongan
blancas y mézclalos con la sal.
En una bandeja para hornear
forma una capa en forma del
pescado con la sal de un es-
pesor de aproximadamente
1cm. Coloca el pescado enci-
ma y cúbrelo con el resto de
la sal sin dejar huecos o grie-

Pargo en sal

tas. Déle forma de pescado
con una espátula. Hornea a
200º por unos 50 a 60 minu-
tos. Para servir rompe la cos-
tra de sal y remuévelo. Con la
ayuda de un tenedor y una cu-
chara remueva la piel y sirve la
carne, cuidando de no dejarlo
con espinas. Remueve el espi-
nazo y sirve el filete debajo. 

PPaarraa  aaccoommppaaññaarrlloo
Con papas al vapor y salsa

Holandesa. Corta los filetes

de pescado en forma de dia-
mantes y salpimiéntalos. Pre-
siona un lado firmemente en
el ajonjolí. En un sartén ca-
lienta un poco de aceite y fríe
los pescados, primero con el
lado del ajonjolí y luego del
otro lado. Cuando esta casi
cocido agrega la mantequilla
y deja que se dora un poco,
termina con unas gotas de zu-
mo de limón. Sirve los filetes
sobre el chutney y acompáña-
los con arroz o papas cocidas.

Anímate a cambiar la
preparación y presenta-
ción de los deliciosos
platillos  que preparas.
Ponle entusiasmo para
que ese sea el ingre-
diente extra en tu sa-
zón...


