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Interesante receta marinera en versión valverdeña, publicada por el portal amigo www.devalverde.es IngredientesPreparaciónPonemos en una olla normal (no Express) el aceite de oliva a fuego lento, le añadimos el tomate, pimiento y lacebolla previamente picado al gusto. Cuando el refrito este algo pochado se le incorporan las caballas, seguidamentese le añade la sal,  los granos de pimienta y el vinagre, dejando que cueza en este refrito, unos minutos, acontinuación se le añade el orégano y  el laurel, cubriendo todo con agua.  Dejar  cocer   aproximadamente  diez ó quince minutos a gusto del consumidor y meter  en el frigorífico  paradegustarlo fresquito.  NotasOtra variedad de  esta receta,  que  también se hace en  Valverde, es hacerla en crudo; es decir sin  refreír losingredientes, incorporándolos  todos a la vez.  También  su consumo se hace en caliente ó en frío según gusto delcomensal.     Receta calculada para cuatro personas, muy económica en temporada y combinable comoacompañamiento.   Tiempo de preparaciónSin especificarDificultadSin especificarPorcionesSin especificarCantidadPaís o regiónCosto por porción  http://www.garyscookbook.de 1 / 1
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