Receta de Merluza a la gallega

.

Merluza a la gallega, un plato tipico de la cocina tradicional de Galicia, muy nutritivo y saludable. El pescado se cocina
con patatas y se sirve con una salsa de pimenton y ajo deliciosa y muy sencilla de hacer. Para preparar esta receta es
importante utilizar una buena merluza gallega, ya que nos dara todo el sabor. La salsa se elabora con ingredientes que
podemos tener en casa, eso si, es fundamental tener un buen pimenton de la vera dulce, que es el ingrediente que
aporta ese sabor tan caracteristico.

Si te gusta el picante, puedes anadir a la receta un trozos de cayena, ite encantara! Sigue leyendo para descubrir en
RecetasGratis todos los secretos de esta receta y saber como hacer merluza a la gallega.
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Caracteristicas adicionales: Coste medio, Recomendada para perder peso, Estofado, Recetas espanolas, Recetas
gallegas

Ingredientes:
O 1merluza
O 3 patatas
O 1cebolla
O 2 hojas de laurel
O 3dientes de ajos
O 1cucharada postre de pimentén dulce
O 1chorro de aceite de oliva

Como hacer Merluza a la gallega:
1 Pela las patatas, lavalas y cortalas en rodajas de 1cm de grosor. Pela la cebolla y cortala por la mitad o en cuartos.




Calienta una cazuela ancha a fuego medio e introduce las patatas, la cebolla y las hojas de laurel.Cubre con agua
y anade un poco de sal. Deja cocinar unos 15 minutos, aunque el tiempo final dependera de las patatas. Si se va
quedando sin agua, agrega un poco mas.

Puedes pedir que te limpien la merluza en la pescaderia o limpiarla tu en casa. En cualquier caso, una vez limpia,
corta el pescado en rodajasy retira las espinas. Puedes hacer medallones o lomos de merluza a la gallega, la
receta es la misma. Anade sal y pimienta al gusto.
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Cuando estén casi tiernas las patatas, anade la merluza por encima de las patatas. Si hace falta agua agrega un

poco mas para que el caldo cubra la mitad de la merluza. Mueve la cazuela haciendo movimientos de vaivén para
que vaya ligando la salsa. Deja que se cocine unos 5 minutos o hasta que veas la merluza cocida. Cuando esté, apaga y
reserva.

Truco: También hay quien hace merluza a la gallega con guisantes. Si es lo que quieres, agrégalos con el pescado.

Aparte, prepara la ajada que dara el toque final a la merluza a la gallega. Pon una sartén con un buen chorro de

aceite al fuego, pela y corta los ajos en laminas, anadelas a la sartén y deja que se cocinen a fuego bajo para que
suelten su sabor y no se quemen. Cuando empiecen a coger color, afade la cuchara de pimentdn, separa la sartén del
fuego y remueve enseguida para que no se queme.

Vuelve a poner la sartén al fuego anadiendo un poco del caldo que se ha hecho con las patatas y el pescado.
Remueve para que quede disuelto el pimenton y cocina durante un par de minutos.
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Incorpora la ajada a la cazuela del pescado y muévela para que se ligue todo bien y quede una buena salsa. Si
hubiera mucho caldo de cocer el pescado y la patata, quita un poco antes de anadir la ajada.

Hay personas que prefieren hacer la merluza a la gallega con gambas y almejas. En ese caso, deberias anadir estos
ingredientes antes de incorporar la ajada. Otra opcion es cocinar las almejas al vapor y agregarlas al final.
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iLista para comer! Esta receta de merluza a la gallega es increible, tanto por su sabor como por su textura.
Recuerda que si te gusta el picante puedes anadir a la ajada un trozo de cayena. No dudes en preparar este plato
y en contarnos como te ha quedado.
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Si te ha gustado la receta de Merluza a la gallega, te sugerimos que entres en nuestra categoria de Recetas de Merluza.
También puedes visitar una seleccion de las mejores recetas espanolas y recetas gallegas.

Con qué acompanar la merluza a la gallega

Ahora que sabes como hacer merluza a la gallega y las distintas versiones que existen de este plato, veamos con qué
puedes acompanarlo para servir un menu completo. Dado que esta receta es bastante saludable debido a sus
ingredientes y a que apenas contiene aceite, tienes la opcion de elaborar entrantes o guarniciones igualmente nutritivas
y ligeras, como estas:

0 Mejillones a la gallega

o Ensalada de aguacate y tomate
0 Salpicon de marisco

o Navajas a la plancha

Si no te importa servir un acompanamiento menos saludable, estas opciones también son perfectas:

o Croguetas de mejillones
 Croguetas de boletus



	Receta de Merluza a la gallega

