	Besugo a la provenzal 
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	minutos de preparación:[image: image12.png]


 45 min. 
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	país de origen:francesa
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	familia de la receta: pescados y mariscos
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	ingredientes
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  Besugo - 1200 kg


  Tomate - 500 gr (maduros)


  Ajo - 2 dientes


  Perejil - 1 cucharada sopera (picado)


  Limones - 1


  Aceite de oliva - 1 dl


  Sal - Al gusto


  Pimienta - Al gusto
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	modo de preparación
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	Limpiar y descamar el pescado, lavarlo, secarlo y sazonarlo con sal y pimienta. Pelar los tomates, quitarles las semillas y picarlos finos. Pelar y picar finos los ajos. Cortar el limón en rodajas.
Calentar la mitad del aceite en una sartén amplia y freír a fuego lento el ajo hasta que empiece a dorarse. Agregar el perejil, mezclar, e incorporar los tomates y un poco de sal y pimienta.
Mantener a fuego medio 5 minutos hasta que evapore algo de liquido. Colocar el besugo en una fuente de horno, rociarlo con el resto del aceite y darle la vuelta para que se impregne por todos los lados. Meterlo en el horno precalentado a 230º C, durante 5 minutos, luego sacarlo y rodearlo con la salsa de tomate.
Poner por encima las rodajas de limón, volver a meter en el horno y mantener 30 minutos.
servir en la misma fuente
	


