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EL B U E N  C O M E R  

RESTAURANTES

ALMANZOR. Bernardo Ba 
Dueña » n te. 213464

CASABLANCA Hda jo  0 (4
n a d a . 23. tal 2 2 9 W 8

CASTILLA Mala. 32. teiífono  
229366

ESPAÑA. Plora del Pilar 10 
teléfono 2140*}

LA MANCHA. Ouada mex 23 
lo la^no  211341

MIAMI PAHK Ronda de Ci
■ 41 io. 8 M 04  •

t l MOLINO, carrolofa do Ca 
món. a /n  |«l 229060

LL TORREON Avda TorreOn 
dol Al catar S to< 226313 

MI ¡iTAUllAN 11 CHINO cali* 
Montoso 3

MERLUZA EN AL L A D A  (4 porsoiu*)

IN G R E O IE N U S

3 cucharadas sopara* da aceite
8 dientes da ajo. paladea y cortados a i' re<*a ia .t ta i
1 cebolla mediana picada (129 ¿ramos)
1 cucharada (da  las da café) colmada da p tm enw t
2 patatas gandas (600 d'amoa)
4 rajas da m e rlu ia  (tam b ién  pueda sor o tro  pescado)
a ju a  y sal 

Pelar y lavar las patatas Cortarlas en roda .as un poco £o« 
das Echarlas en auua tria con sal para cocerás dorante unos 
20 minutos ( sí es posible en cacerola de t 'a rro )

Mientras tanto an una sartén t r u e n a  P**’e« e4 ace.lo a 
calentar Cuando esta en su punto echar a cebona picada > 
dándolo vueltas con una cuchara de madera de-ara i  minutos 
hasta ijuo se ponda transparente Añadirlo los a,oe » de at .jvo 
so dore todo Junto Separar entonces la sartén .le h»e^>0 y 
echarle al pimentón Dar unas vueltas

Cuando las patatas llenen los .*0 minutos aAa.lit tas la  a s  
de merluza salando ligoramento al pescado Cua'VdO * ..o \o  a 
romper al hervor, dejar 6 minutos cociendo

Volcar un poco la cacatola y imitarle c as .  toda el a j..a  
añadiendo el rofrlto da la sanan sacudiendo t>.o,i la cacerola 
para »|ua penetre Volver a deja» toda |unto para 9u0 Cues» 
S minutos meta

En oslo punto ría y quien sirve el plato asi y fiai quien lo 
mote en el horno (previamente calentado) «nos minutos m i s
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Oran »e*ecctOo de alwmedoe y pelé» 7

Poacadoe y carnee a la b 'asa

'•atxiroe el autentico á s a lo  castellano

CACHITO • COCHINILLO COAOfAO

U n  i f l n n d j a

Ouadalmet 73 Te. 71 36 31 
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