	Pulpo Vichy Catalán
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Entre 1 y 2 horas
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Jordi Mestres
Comunidad Autónoma: Cataluña
Vinos recomendados: Blancos Jóvenes Afrutados , Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 8 PERSONAS
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1 pulpo de 2 Kg
1 dl de aceite de oliva
Pimentón
1 l de Vichy Catalán
Sal gorda 
[image: image10.png]



[image: image11.png]



[image: image12.png]






	PREPARACIÓN


	

	[image: image13.png]




	[image: image14.png]



[image: image15.png]



[image: image16.png]



[image: image17.png]



Hervir el pulpo entero y limpio durante cuarenta y cinio minutos en un litro de agua de Vichy Catalán.
Una vez cocido, cortarlo en trozos y adobarlo con pimentón, aceite de oliva y sal gorda. 




