0S AM

COOKING

BOCADITOS DE MERLUZA AL AZAFRAN

Ingredientes (4 personas):

1 merluza de 1 % kg aporox
% kg langostinos

1 litro de caldo de pescado
Mantequilla

Azafran

Aceite, sal y pimienta
Harina

Forma de hacerlo:

* Quitar la espina central y la cabeza de la merluza y cortarla horizontalmente
(4 porciones)

* Pelary salpimentar los langostinos

* Confeccionar los bocaditos rellenando las porciones de merluza con los langostinos

* Enuna bandeja de horno: ponemos un chorro de aceite y colocamos los bocaditos. Reservar

* En una sartén, ponemos dos cucharadas de harina y otras dos de mantequilla y lo tostamos. Afiadimos dos
tazas grandes de caldo y a fuego lento, sin dejar de remover, disolvemos en él la mezcla anterior. Cuando
empiece a hervir le afiadimos el azafran y lo dejamos que hierva todo junto 5 min.

* Extendemos esta “velouté” sobre la merluza y lo horneamos a 1802 unos 20m min.
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