	Kokotxas de merluza a la donostiarra
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Otoño-Invierno
Precio aproximado: Alto
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: País Vasco
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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600 g de kokotxas
4 dientes de ajo
3 dl de aceite de oliva 
1 ramita de perejil picado
sal
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	PREPARACIÓN
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Dorar los ajos en una cazuela de barro con aceite. Retirarlos y dejar que el aceite se temple. Sazonar las kokotxas y colocarlas en la cazuela. Poner la cazuela al fuego y moverla continuamente, en vaivén, con el fin de que la salsa espese (no necesita harina). Espolvorear con perejil picado y mantenerlas al fuego durante 10 minutos en total. Servirlas hirviendo. 
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