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“C. Se cubren con el ajoblancoy se

Se remoja el pan en agua con un
chorrillo de vinagre; se maja el ajo
con sal, se afiaden las almendras
y se tritura bien; luego, se afade
aceite sobre el mortero en un
hilillo, sin-dejar de batir hasta
conseguir una esperada pasta
blanca de textura similarauna
buena mahonesa. En la batidora
de mano §e puede poner todo a la
vezy no sale nada mal. El punto
de aceite lo da el brillo que toma la
salsa, porque*hay‘atmehdras mas
grasas que otras. .
Se Ilmpjan_lossalmonelesy.seJe&
deja la cabeza. Se enharinan y se
frien en abundante aceite a 190°

dejan reposar un poco, o toda la

noche como antiguamente. Silos
pescado son lo suficientemente ~ pequefio: aF &g, g de almendras peladas
pequemmmm s. de aceite de oliva virgen extra 25 g de miga de pan duro
raspa. ; : il- T e c.s. de acelte de oliva V|rgen
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