MERLUZA REBOZADA CON SALSA DE CHIPIRONES

8 LOMOS LIMPIOS DE 90 GRS CADA UNO        2 DIENTES DE AJO

2 PIMIENTOS VERDES                                     + 3 HUEVOS

2 CEBOLLETAS   +                                            +  3 DLS ACEITE

1/2 HUESO JAMON+                                            2 REBANADAS DE PAN FRITO

4 SOBRES DE TINTA                                            2 CUCHARADAS PURE TOMATE

PIMIENTA NEGRA,SAL                                        5 DCL CALDO PESCADO

40 GRS DE HARINA

CAZUELA ALTA,UN POCO DE ACEITE,CALDO DE PESCADO Ó CARNE (EITAD Y MITAD),PIMIENTO VERDE TROCEADO,UN POCO DE CHALOTA,CEBOLLETA,PAN FRITO,HUESO,SAL,PIMIENTA BLANCA,SALSA DE CHIPIRONES.

CALENTAMOS EL ACEITE,CHALOTA,CEBOLLETA,AJO Y PIMIENTO,TODO A LA VEZ

TROCITO DE HUESO CON JAMON,SALAMOS Y PIMENTAMOS UN POCO DESDE EL PRINCIPIO,AÑADIMOS 2 TROCITOS DE PAN FRITO Y A REMOVER,AÑADIMOS UN POCO DE CALDO Y UNA PUNTA DE CUCHILLO DE HARINA,REMOVEMOS Y AÑADIMOS LA TINTA Y UNA CUCHARADA DE TOMATE,MAS CALDO,COCER 30´

SACAMOS EL HUESO(QUEDA UN LIQUIDO TRABADO),PASAMOS POR EL CHINO.

PASAMOS LA MERLUZA POR HARINA Y HUEVO Y LA FREIMOS.

PONEMOS LA SALSA EN EL PLATO,LA EXTENDEMOS,PONEMOS ENCIMA LA MERLUZA 

GUARNICION ARROZ FRITO CON AJOS O PEREJIL FRITO

