	Suprema de merluza Vichy Catalán a los frutos de mar
Dificultad: Media
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: Juan Robles
Comunidad Autónoma: Andalucía
Vinos recomendados: Blancos Jóvenes Afrutados , Blancos Secos Naturales 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1 suprema de merluza (600 g aproximadamente)
1/4 de cebolla
2 dientes de ajo
1/2 pimiento verde
1/2 pimiento rojo
1 tomate maduro
6 almejas
6 gambas
1 sepia pequeña
6 almendras
1/4 l de agua Vichy Catalán
1 vaso pequeño de Montilla Moriles
1 dl de aceite
laurel
perejil
pimienta
sal 
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	PREPARACIÓN
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En una fuente de barro verter un decilitro de acierte y calentar. Picar todas las verduras muy finas. De igual manera, trocear también la sepia a daditos pequeños.
Con todo, hacer un sofrito, agregándole las hojas de laurel enteras, junto con el vasito de Montilla y el cuarto de litro de agua Vichy Catalán.
Una vez que se ha hecho el sofrito y los trocitos de sepia están tiernos, poner la suprema de merluza junto a las almejas y las gambas, uniéndolo todo.
Seguidamente, hacer un majado con las almendras tostadas y el perejil, para agregárselo después al sofrito anterior con la merluza.
Dejar cocinar aproximadamente de ocho a diez minutos, según el grosor de la merluza, para que quede jugosa por dentro. 



