PESCADOS

PULPO A LA CANARIA

Ingredientes :

1 kilo de pulpo

3 dientes de ajo

1 vaso de vino blanco

2 cebollas medianas

1 cucharada de aceite virgen Extra

2 cucharadas de vinagre de vino

1 manojo de perejil

Sal gruesa

Preparación :

Trocear el pulpo en crudo en pedazos pequeños y sazonarlo. En la misma olla incorporar los ajos en láminas y las cebollas en aro, el aceite, el vino y el vinagre.

Llenar de agua hasta cubrir totalmente y dejar guisar durante una hora, (el tiempo de cocción varía según el grosor del pulpo).

Una vez tierno, se escurre bien y se sirve tras espolvorear por encima el perejil picado.
