PEZ ESPADA CON ALMEJAS Y GAMBAS
4 LAMINAS DE 150 GRS SIN PIEL Y CORTADAS EN DOS TROZOS Y LO SALAMOS

50 GRS GAMBAS PELADAS

200 GRS DE ALMEJAS 2 CEBOLLETAS

SAL GORDA Ó FINA

1 CUCHARADA DE HARINA

PEREJIL PICADO

1/2 DCL MANTEQUILLA

ZUMO DE LIMON,1/2 DCL ACEITE

2 DCL CALDO PESCADO

PIMIENTA BLANCA

ACEITE EN SARTEN Y UN POCO DE MANTEQUILLA,LE DAMOS MEDIA VUELTA HASTA QUE CAMBIE DE COLOR Y LO PONEMOS EN EL PLATO,BAJAMOS EL FUEGO Y AÑADIMOS U N POCO DE CALDO,LA CEBOLLETA (SI SE QUIERE UN POCO DE AJO)

MAS CALDO Y MAS FUEGO,SE DORA UN PELIN,ECHAMOS UN POCO DE ZUMO DE LIMON, MANZANILLA,VINO TINTO,JEREZ O NADA,VAMOS A LIGARLA CON UN POCO DE HARINA Y LE DAMOS VUELTA Y UN PELO DE VINAGRE(UNAS GOTAS) DE JEREZ Y

PEREJIL,AHORA EL CALDO Y Tª FUERTE Y LE PONEMOS LAS ALMEJAS,SAL Y UN POCO DE PIMIENTA Y AÑADIMOS LAS GAMBAS Y EL PEZ ESPADA,CUANDO AABRAN LAS ALMEJAS (3-4´) ESTA EL PLATO.EMPLATAMOS Y ECHAMOS PEREJIL

