	Merluza a la gallega
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Galicia
Vinos recomendados: Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 centros o rodajas de merluza
1 cebolla
1/2 dl de aceite 
1/2 dl de aceite crudo
unas gotas de vinagre
1 l de agua Font d'Or
2 dientes de ajo
pimentón dulce y picante
2 hojas de laurel
sal 
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	PREPARACIÓN
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Se cuecen los cuatro centros de merluza en agua Font d'Or con sal y laurel, a partir de que el agua comienza a hervir, se dejan unos tres minutos para, a continuación, apartarlos del fuego y que el calor termine de dar el punto de cocción deseado. Mientras, se hace la ajada con ajos fileteados, aceite, pimentón (se añade en templado), unas gotas de vinagre y un poco de sal. Se sirven los centros de merluza y se les echa por encima la ajada en caliente. Si desea, este plato se puede acompañar de unos grelos cocidos con un poco de unto y servidos con un chorro de aceite crudo.
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