	ATUN CON TOMATE
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  Atún - 1 kg (cortado en filetes)


  Aceitunas verdes al natural - 150 gr ( cortadas y troceadas)


  Ajo - 8 (dientes ligeramente aplastados)


  Tomate - 8 cucharadas soperas (pure)


  Comino - Media cucharadita


  Agua - 1/2 l


  Aceite de oliva - 1 dl


  Sal - Al gusto


  Pimienta - Al gusto
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	modo de preparación
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	Poner las aceitunas en un recipiente, cubiertas de agua, al fuego. Cuando rompan a hervir, retirar inmediatamente, pasarlas a un colador y dejarlas que escurran.
Calentar el aceite en una sartén amplia, añadir los ajos y freír 1 minuto. Incorporar las aceitunas, el puré de tomate, el comino, el agua, la sal y la pimienta y llevar a ebullición. Tapar y dejar cocer 5 minutos.

Añadir los filetes de pescado, tapar y cocer a fuego lento 25-30 minutos aproximadamente, hasta que el pescado esté tierno. Añadir si es necesario un poco de agua, teniendo en cuenta que la salsa ha de quedar espesa.
Servir los filetes de pescado acompañados con una salsa.


	


