	Lomos de merluza en salsa verde con cocochas
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: Macario del Valle
Comunidad Autónoma: País Vasco
Vinos recomendados: Blancos Secos con Madera , Blancos Secos Naturales 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS


	

	[image: image4.png]




	[image: image5.png]



[image: image6.png]



[image: image7.png]



[image: image8.png]



4 trozos de lomos de merluza de 150 g 
12 cocochas
8 dientes de ajo
2 dl de agua de espárragos
1 dl de aceite 
1 cucharada de harina
perejil
sal
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	PREPARACIÓN
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Poner una cazuela de barro al fuego con el aceite. Una vez caliente añadir la harina, el perejil y el agua de espárragos. Cuando empiece a hervir, poner los lomos en la salsa y dejar que hierva durante 5 minutos. Luego añadir las cocochas, que hierva un momento y poner la sal a punto.



