Filetes de Gallo San Pedro a la Plancha:
Una Delicia del Mar a Tu Mesa
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Como prepararlo
INGREDIENTES ¢Por Qué Elegir el Gallo San Pedro?

[] 800 gr de gallo de San Pedro Aligator El gallo San Pedro es un tesoro escondido en el mundo
de los pescados blancos. Con su carne firme y sabor
suave, ofrece una versatilidad culinaria increible y una
[ 50 gr de aceitunas negras excelente relacion calidad-precio. Rico en proteinas y
bajo en grasas, este pescado es una opcién ideal para
quienes buscan una alimentacién equilibrada y deliciosa.

[ 200 gr de tomates cherry

[1 200 ml de vino blanco
[ 1 diente de ajo

[ chile en polvo

O] sal y pereii Preparacion Paso a Paso

1. Prepara los Filetes: Coloca los filetes de gallo San
Pedro sobre una tabla de cortar, manteniendo la
piel, y sazdnalos con sal.

2. Prepara los Acompafiamientos: Lava los tomates
cherry y cértalos a la mitad. Pica finamente el
perejil y el ajo.

3. Cocina con Maestria: Calienta un poco de aceite
en una plancha. Coloca los filetes con la piel hacia
abajo y cocina a fuego medio durante 5 minutos.
Afade el vino blanco, los tomates, las aceitunas y
la fuindilla.

4. Sabor en Cada Bocado: ContinGa la coccién
durante 20 minutos, bafiando los filetes con la
salsa. No es necesario voltearlos; el vapor
cocinara la parte superior suavemente.

5. El Toque Final: Una vez que los filetes adquieran
un color blanco opaco, estan listos. Afade el
perejil picado, ajusta la sal y la pimienta y sirve.

[ Aceite de oliva

Consejos para una Receta Inolvidable

e Maridaje: Acompana este plato con un vino
blanco seco para realzar los sabores del mar.
e Presentacion: Sirve los filetes en un plato amplio
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y decora con los tomates cherry y aceitunas
negras para un contraste de colores vibrante.

e Salsa Perfecta: Si la salsa se reduce demasiado,
aflade un poco de agua o caldo de pescado para
mantener la jugosidad.

El gallo San Pedro a la plancha es mds que una receta;
€s una experiencia culinaria que te lleva directamente a
la costa, con cada bocado lleno de sabor y frescura. Ya
sea para una cena especial o como parte de tu menu
semanal, este plato promete deleitar a todos en la mesa.

www.lacocinadealigator.com


https://www.lacocinadealigator.com/

@ La cocina de
\.-\)(/ |
el
\Y

caprabo 00 e

R € | EROSKI

Carrefour {({§

B PiEDRA

AN

v
;1" ° e
A% HiperDino

Zlcampo

i Cecosa

SABECO

www.lacocinadealigator.com


https://www.lacocinadealigator.com/

il

@ La cocina, de
\'\,r- / Aligator-

NV

Siempre a su servicio
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