	Patatas con mejillones
 
Tiempo de preparación: Entre Media y 1 hora
 Vinos recomendados: Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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3/4 k de patatas
300 g de mejillones
1 cebolla mediana
1 diente de ajo 
1 dl de salsa de tomate
1 dl de aceite de oliva
1 cucharada de eneldo picado
pimienta 
sal
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	PREPARACIÓN
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Rascar las conchas de los mejillones y lavarlos en agua fría. Ponerlos en una cazuela cubiertos de agua Font d'Or, a fuego vivo. Sacar los mejillones de la cazuela, según se van abriendo. Colar y reservar el caldo de la cocción. Calentar el aceite en una cazuela y rehogar la cebolla y el diente de ajo pelados y picados. Agregar las patatas peladas, lavadas y troceadas. Cubrir con el caldo de la cocción de los mejillones y agua Font d'Or. Salpimentar y llevar a ebullición. Cocer a fuego suave hasta que las patatas estén tiernas pero enteras. Cinco minutos antes de terminar la cocción agregar los mejillones, sin las cáscaras, la salsa de tomate y el eneldo picado. Rectificar la sazón, si fuera necesario y servir enseguida.



