	Kokotxas de merluza
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Alto
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Martín Berasategui
Comunidad Autónoma: País Vasco
Vinos recomendados: Blancos Jóvenes Afrutados , Blancos Secos Naturales 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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800 g de kokotxas limpias
4 dl de aceite de oliva
2 cucharadas de vino blanco
4-6 cucharadas de caldo de pescado
1 diente de ajo picado
1 cucharada de perejil picado
sal
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	PREPARACIÓN
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Sazonar las kokotxas. Poner el aceite con el ajo picado al fuego y, cuando comienza a bailar el ajo, retirar la cazuela. Colocar las kokotxas con la piel hacia arriba. Añadir el vino blanco poco a poco y, sin ponerlas al fuego, ligar moviendo en vaivén la cazuela. Justo en el momento de servir, incorporar el perejil y dar un breve hervor. Si la salsa está demasiado espesa, añadir un poco de caldo de pescado. Comprobar la sazón.
[image: image18.png]



[image: image19.png]



[image: image20.png]






