Próximamente todas las Recetas disponibles ....

Nuestros Peces: EL PACÚ

Propiedades del Pacú :

En virtud a su alto valor nutritivo, y su fácildigestión, el hábito del consumo de su carne va en aumento, rico en fósforo, vitaminas, proteínas y ácidos grasos esenciales (omega3 y 6) que contribuyen a la atenuación de los procesos inmuno-inflamatorios y colabora en reducir la tasa de colesterol previniendo las enfermedades del corazón. 

Es un alimento natural muy bajo en calorías e indispensable para la dieta diaria.

PACU AL PAPILLOTE

Ingredientes :

1 Pacú entero

Papel de Aluminio

Sal y Pimienta

Un puñado de Perejil

1 Cebolla grande

2 dientes de Ajo

Aceite de Oliva o Maíz

1 Morrón

2 Tomates

Vino Blanco seco (1/2 Taza)

Preparación :

En un Bol o vasija mezcle los ingredientes cortados en cuadraditos pequeños.

Colocar el papel de aluminio sobre una asadera, coloque el Pacú limpio y comienze a rellenarlo. Una vez terminado éste paso, proceda a envolverlo con el papel de aluminio cuidando que no pierda el relleno y el calor envolvente. 

Cocinar durante una hora a temperatura media, darlo vuelta a la 1/2 hora.

Una vez cumplido el tiempo de cocción, apagar el horno y dejar reposar durante 15 min.

Importante : En el caso que hierva el jugo, baje la temperatura del horno para evitar el derrame en la asadera y la sobrecocción. 

En el caso de hacer medio Pacú, no dar vuelta y cocinar 40 min.

*Sugerencias : no agregue condimentos muy fuertes para que el Pacú no pierda su delicioso sabor. Evite la sobrecocción controlando el tiempo y la temperatura para que no pierda su sabor y disminuyan sus propiedades alimenticias.
CAZUELA DE CORVINA NEGRA:

INGREDIENTES:
2 Kg
Corvina Negra
6
Filetes de anchoa en aceite

1
Limón exprimido
3
Cucharadas de aceite

2
Cebollas
2
Tomates

2 
Dientes de Ajo
1
Vaso de vino blanco

1
Cucharada de mostaza

Sal

1
Cucharada de perejil picado



Preparación:

Cortar la corvina en 8 rodajas y colocarlas en un recipiente, cubrirlas con la sal gruesa y dejarlas en la heladera mientras se prepara la salsa. Picar muy fino las cebollas y los dientes de ajo y dorarlos en aceite en una cazuela de barro. Agregar los tomates pelados y cortados en rodajas, cocinar a calor moderado durante unos 20 minutos. Agregar el perejil, la mostaza disuelta en vino blanco y los filetes de anchoa desmenuzados en su propio aceite. Cocinar durante otros 20 minutos, agregando agua si fuera necesario. Quitar con un repasador la sal que hubiera quedado en las rodajas de corvina y distribuirlas en la cazuela, de modo que queden bien cubiertas con la salsa. Cocinar tapado durante 10 minutos. Agregar el jugo de limón y cocer destapado 10 minutos más.

Filet de Mero con Verduras a la Plancha

INGREDIENTES: 

4 Filet de Meros Grandes, 1 Morrón, 1 Berenjena, 50 Gr de Manteca, 2 Zuchinis, Aceite de Oliva, 3 Cebollas, Tomillo.

Preparación : Lavar bien las verduras. Cortarlas en rodajas o en juliana. Calentar bien la plancha. Salpimentar las verduras y dorarlas de ambos lados. Sacarlas y agregarles Tomillo y un chorrito de Aceite de Oliva. Reseervar. Salpimentar el Pescado y cocinarlo en un Sartén de Teflón con la Manteca y un poco de Aceite de Oliva. Servir acompañando las Verduras.
Chicharrón de Surubí:

INGREDIENTES: 

2 Kg. de Surubí sin espinas Limón exprimido

Un diente de Ajo Sal, Pimienta blanca o negra

½ taza de Harina de Maíz ½ taza Aceite Mezcla

½ taza de Harina de Trigo 

Preparación:

Corte el pescado en trozos cuadrados de unos 5 cm. de lado. Coloque el jugo de limón, el ajo, la pimienta en el recipiente, añada sal, a gusto y mezcle.

Incorpore los trozos de pescado y deje marinar, por lo menos 1 h., refrigerados. Una vez pasado ese tiempo, en el bol mezcle las dos harinas, añada los trozos de pescado, cubriéndolos bien y sacuda suavemente el recipiente hasta que estén bien cubiertos con la mezcla.

Luego, vierta el aceite en la sartén, caliente a fuego medio / alto y fría los trozos, teniendo precaución de sacudirlos antes de incorporarlos al aceite para desechar excedentes de harina.

Cuando estén dorados de ambos lados, retire y escurra, en la fuente, sobre papel absorbente y sirva.

Puede presentarlos sobre un colchón de lechuga, acompañados por gajos de limón.
Que lo disfruten !!!!!!!!

Pejerrey al Roquefort: 

INGREDIENTES:

	Un kilo de Filetes de pejerrey 
	2 Cebollas

	250 gr. de queso Roquefort
	Un Morron

	Aceite de Oliva
	Una latita de champignones fileteados

	Sal y pimieta
	Papel de aluminio


Se corta el papel de aluminio en rectángulos, en cada uno se ellos se coloca un poco de aceite, para ubicar en cada uno el filet de pejerrey.

Sobre él se deben colocar : cebollas cortadas en juliana, morrón en tiritas, los champigñones  y el roquefort trozado.

Se condimenta con sal, pimienta a gusto del comensal .

Se cierran los rectángulos en forma de paquetes y se lleva a horno moderado por un tiempo aproximado de 30 minutos.

Se puede acompañar con papas a la española.

Que lo disfruten !!!!!!!!

