MERLUZA A LA COMPOTA DE TOMATE
8 LOMOS DE 90 GRS LIMPIOS                     40 GRS HARINA

4 TOMATES MADUROS                                3 HUEVOS

2 CEBOLLETAS                                            3 DCL ACEITE

2 AJOS                                                         1/2 CUCHARADA AZUCAR

1 TALLO TOMILLO                                        PIMIENTA BLANCA,SAL

1 DCL CALDO PESCADO

ACEITE EN SARTEN,ECHAMOS CEBOLLA Y TOMATE MADURO PELADO Y SIN PEPITAS,VUELTA RAPIDA PARA QUE NO SE DORE,TOMILLO O LO QUE SEA, 2 PELLIZCOS DE AZUCAR,SAL,AÑADIMOS CALDO AL SOFRITO,PIMIENTA Y A REMOVER 15´CON UN POCO MAS DE CALDO.

NO DEBE DE HACERSE DEMASIADO,TIENE QUE QUEDAR COMO UNA COMPOTA

LUEGO SE FRIE LA MERLUZA.

SE PRESENTA COMO EN SALSA DE CHIPIRONES Y DECORAMOS CON CEBOLLINO,PEREJIL O PERIFOLLO

