Recetas marineras xabiaaldia.es, miércoles 26 de noviembre de 2008

Tajine de caro

Ingredientes:

- Caros

- Aceite de oliva
- Tomate maduro
- Patatas

- Limén

- Ras el-Hanout
- Cilantro

- sal

Elaboracion:

- limpiar los pescados de escamas y tripas.

- cortarles la cabeza y reservarlos.

- Poner en una cazuela de barro, un poco de aceite de oliva, una capa de patatas cortadas finas, otra
capa de tomate en rodajas y una ultima capa de rodajas de limon.

- Aiadir un poco de sal, espolvorear con un poco de has el-Hanout y cubrir con agua.

- Cocer tapado a fuego suave o bien al horno hasta que las patatas queden tiernas.

- Poner los pescados encima y cocer unos minutos mas al horno.

- Por ultimo afiadir un poco de aceite de oliva por encimay cilantro picado.

Bon profit



