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‘. Recetario de cocina

DIFICULTAD PREPARACION — COCINADO
BIENMESABE

Bésico 6-8h macerar 3-4 min

Ingredientes

Cazodn: 500 g (se puede utilizar esta receta para otro pescado o pechuga de pollo)
Ajo: 2 dientes

Vinagre de jerez: 50 ml

Laurel: 2 hojas

Pimentdn dulce: 1 cucharadita

Comino grano: 1 cucharadita

Orégano seco: 1 cucharadita

Sal: % cucharadita mas o menos

Agua: 150 ml

Harina: para el rebozado

Aceite de oliva extra virgen: para freir (se puede usar también girasol)

Preparacion

Cortar la rodaja de cazén en tacos del tamafio de un bocado.

Poner en un mortero el comino, la sal y los ajos sin pelar. Majar bien.

Afadir el pimentdn dulce, el orégano y el vinagre, mezclar todo y verter sobre el bol con los tacos de cazdn.

Partir las hojas de laurel en 2 o 3 trozos y afiadir al bol.

Afadir el agua y remover todo bien hasta que practicamente todo el pescado quede sumergido.

Macerar durante al menos de 6 a 8 horas. (se puede dejar desde la noche anterior, en este caso conviene afadir

algo mds de agua para que no quede demasiado acido).

Una vez macerado el cazén, disponer en un plato con papel absorbente para eliminar el exceso de agua.

Rebozar en harina muy bien por todos lados.

9. Poner al fuego una sartén con abundante aceite. Cuando el aceite esté bien caliente (fuego fuerte 1809), freir en
tandas pequefias durante 3-4 minutos.

10. Colocar en una fuente sobre papel absorbente para eliminar exceso de aceite.
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