f a Filete de pescado a la veracruzana
. ¢ Rt Categoria: Plato Fuerte, Pescado

Este clasico platillo no puede faltar en la mesa de
ningln mexicano.

—

‘ & Preparacion D Dificultad «®, Porciones
45 min. al Baja @) 4 personas
. Al .
Ingredientes U Preparacidn
e 2 cdas de Aceite 1. Calentar el aceite, freir la cebolla, agregar el ajo, freir hasta
« 2 cdas de Cebolla blanca picada dorar. Afiadir el puré de tomate, el agua, el pimiento morron, las
S aceitunas y las alcaparras, mezclar. Sazonar con sal y pimienta al
» 1/2 cdta de Ajo picado gusto.
» 350 g de Pure de tomate Machacado La _ _ )
Costefia® 2. Picar las rajas de jalapefio, agregar a la olla y mezclar, colocar
« 2 tazas de Agua los filetes de pescado en la olla, tapar y cocer por 8 minutos.
* 1 lata de Pimiento Morr6n en Tiras La 3. Servir el filete de pescado y bafiar con la salsa.
Costena®
» 1 bolsa de Aceitunas sin Hueso La
Costefia®

» 3 cdas de Alcaparras

» 4 cdas de Rajas de Jalapefio en
Escabeche La Costefia®

* 500 g de Filete de pescado blanco
» 2 cdas de Perejil picado

e Sal al gusto

* Pimienta negra molida al gusto
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