COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

Papillote de merluza y puerro a la mostaza
Descripcion
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una receta super rica, original y facil de hacer. Le gusta a todos, hasta a las personas a quienes no les
gusta el pescado. Con su papillote crujiente, lo tierno del puerro-y el sabor de la mostaza, es un
verdadero combo ganador para una entrada o una cenaligera. Con muy poca grasa, esta receta sera
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Receta de Papillote de merluza y puerro

[/vc_column_text][/vc_column][/vc_row][vc_row equal_height=»yes» content_placement=»top»
css=».vc_custom_1578327110108{background-color: #f0f0f0 limportant;}»][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]4 pers[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]Preparacion 20 min[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]Coccion 20 min[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]Nivel facil[/vc_column_text][/vc_column][/vc_row][vc_row][vc_column
width=»1/3?][vc_column_text css=».vc_custom_1581260184162{background-color: #f0f0f0
limportant;}»]

Ingredientes

Page 1
Footer Tagline



COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

4 filetes de merluza sin piel ni espinas

2 nueces de mantequilla

4 puerros grandes

1 diente de ajo

10 cl de nata ligera

1 cuchara sopera grande de mostaza de Dijon
4 hojas de masa filo

sal, pimienta
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Paso a paso

1.

2.

o 0

8.

9.

Empezar por cortar los puerros en el sentido de la longitud, y cortar en rodajas. lavarlos bien con
abundante agua.

Calentar media nuez de mantequilla en un sartén a fuego medio-alto. Agregar los puerros y el
diente de ajo machacado. Dejar cocinar unos 5 minutos a fuego medio-alto, y después baja a
fuego lento. Salpimentar y cubrir. Dejar cocinar unos 15 min mezclando y agregando un fondo de
vaso de agua cada vez en tanto.

Mientas se cocinan los puerros, dorar los filetes defmerluza con media nuez de mantequilla en
un sartén a fuego medio-alto. Tienen queestar bien dorados al exterior, pero no es necesario
gue estén totalmente cocidos a dentro. Salpimentar.

Una vez que los puerros estén-coeidos y con consistencia parecida a una compota, agregar una
pequefia cuchara de café de mostaza. Mezclar y apagar el fuego.

Precalentar el horno a 180°C.

Mezclar bien la nata con lo que queda de mostaza.

Desenrollar las hojas de masa filo. De un lado, poner un cuarto de la mezcla de puerro tierno,
agregar encima un filete de merluza, y cubrir de un cuarto de mezcla de nata y mostaza.
Después, enrollar la masa, plegando los bordes. Untar un poco de mantequilla derretida encima
con un pincel para que dore durante la coccion. Repetir estas etapas para cada papillote.

Poner en el horno unos 5-10 min a 180°C, hasta que las papillote estén doradas, y luego bajar el
horno a 110°C y dejar cocinar 10-15 min mas.

Servir solo o con lechuga.
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Papillote de merluza y puerro: trucos

Puedes cambiar la merluza por otro pescado blanco, o por salmén fresco. jEs delicioso!
Si ves que las papillotes se estan dorando demasiado en el horno, las puedes cubrir con una
hoja de aluminio, lo que les va a permitir seguir cocinandose, pero sin quemarse.
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Si cocinas recetas del blog, no dudes en sacar fotos al resultado y publicarlas en redes sociales con la
mencion @vidaypimienta o el hashtag #vidaypimienta

iMuchas gracias por tu colaboracion y que cocines rico!
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