	Pulpo a feira
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Entre Media y 1 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Juan Osorio Losada
Comunidad Autónoma: Cataluña
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	INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS
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1 pulpo de 1 kg. y medio
1 dl de aceite
1 cucharada de pimentón picante
sal 
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	PREPARACIÓN
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Poner a hervir agua sin sal en una olla. Una vez en ebullición, introducir el pulpo, que se sumergirá previamente dos o tres veces para que se "entale" y no pierda las ventosas ni la piel. La cocción del pulpo suele durar entre 15 y 20 minutos, según el peso de la pieza. Cuando el pulpo está en su punto, retirar de la olla y colocar sobre un vaso o taza, boca abajo, para que escurra bien. Cuando el pulpo está bien escurrido, cortar en rodajas con una tijera. Presentarlo sobre un plato de madera, con el pulpo bien espolvoreado de pimentón y rociado con aceite. También se puede presentar sobre unas patatas cocidas (cachelos) y cortadas planas. 



