	Guiso de fideos con mero y coquinas
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Entre Media y 1 hora
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Andalucía
Vinos recomendados: Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera , Rosados 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1 mero de 1 k
100 g de coquinas
200 g de fideos del nº 2
4 dientes de ajo
100 g de almendras
1 tomate maduro
2 pimientos verdes
1 cebolla mediana
1 rebanada de pan frito
1 y 1/2 dl de aceite
1 cucharadita de comino
1/2 cucharada de azafrán
1 hoja de hierbabuena
sal 
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	PREPARACIÓN
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Limpiar el mero y, en una cazuela, preparar con la cabeza el fumé. Una vez listo, colar y pasar a otra cazuela limpia. Freír las almendras y el pan, y, una vez listo, añadir el comino y triturar todo.
Preparar un sofrito con el tomate, los pimientos, los ajos y la cebolla. Reservar. Cuando el fumet empiece nuevamente a hervir, agregar sal, los fideos, el azafrán y la hierbabuena. Pasados unos 8 ó 10 minutos, añadir el mero restante hecho trocitos y, a continuación, el sofrito preparado y las coquinas. Dejar hervir unos minutos más.

PRESENTACIÓN:
Servir muy caliente en una fuente de loza.



