
Lista de ingredientes para la receta Merluza negra
con manteca de azafrán y ragoût de puerros y
vieiras

Ingredientes

Merluza negra 1 k

Appareil a flan

Manteca Cantidad necesaria
Sal A gusto
Yemas 2 Unidades
Pimienta blanca A gusto
Corales de vieiras 200 g
Quatre Épices A gusto
Crema de leche 500 cc
Jengibre en polvo A gusto

Beurre Blanc de azafrán

Sal A gusto
Vinagre de Alcohol 100 cc
Azafrán 1 Cápsula
Vino Blanco 200 cc
Pimienta blanca A gusto
Manteca 500 g
Crema de leche 150 cc
Echalottes 2 Unidades

Cayos de vieiras salteadas

Sal A gusto
Aceite De Oliva A gusto
Cayos de vieiras 500 g

Court bouillon

Bouquet garnie 1 Unidad
Cebollas 2 Unidades
Vino Blanco 150 cc
Agua 250 cc
Sal y Pimienta A gusto
Aceite De Oliva 1 cda.
Zanahoria 1 Unidad



Opcional

Verduras varias  

Ragoût de puerro, papas y batatas

Batatas 2 Unidades
Blanco de puerros 500 g
Papas 2 Unidades
Caldo de verduras 200 cc
Ajo 2 Dientes
Sal y Pimienta A gusto
Manteca 1 cda.
Crema de leche 250 cc
Aceite De Oliva 1 cda.


