PESCADOS

CALAMARES AL ALBARIÑO

Ingredientes :

1 kilo de calamares, limpio y cortado en rodajas

1 cebolla

1 pimiento verde

3 dientes de ajo

1 tomate grande maduro

½ vaso de vino blanco Albariño

½ vaso de vinagre blanco de vino

Aceite de oliva Virgen Extra

2 vasos de agua tibia

1 cucharadita de pimentón

Pimienta negra

Tomillo

Laurel

Clavo

Sal

Preparación :

En una olla, picar la cebolla, el pimiento verde, el tomate y los ajos

Añadir un chorro de aceite y freír todo el conjunto.

Agregar sal, pimienta y clavo

Cuando comience a hervir incorporar los calamares junto con el agua, el vino, el vinagre, el pimentón, el tomillo y el laurel.

Tapar y dejar cocinar hasta que los calamares estén tiernos.

Acompañar con patatas o arroz.

