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- iiAy, amigo! Hoy nos
Hablamos del attin e
verdadero lujo con m

mos el delantal para preparar un plato que es pura poesia de nuestro archipiélago.
vierte un producto de nuestras aguas en un

Y aqui viene lo bonito:
buen economista, me
jornada, necesitaban
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Manos a la Obra: ElaboracionPaso a Paso (La Estrategia de Coccidn)
D|V|damos esto en tres fases, como cualquler buen plan de inversion.
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Fase 1 Preparacion del Atun (Acondncnonamlento delActlvo) \

Desangrado: Colocames el atun eq—un bol con-abundante agua y sal durante unos 10 minutos. Esto :!‘-yu\a a
que la carne quede mas l"?hpla y.con un sabor mas puro

Corte: Pasado ese tlempo, lavamos bien el atiny lo secamos con papel de cocina. Luego, lo cortamos en
fileteso tacos dedaoaado, de aprommadamente 1cm de grosor.. ASI el adobo penetra mejor.
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El mortero: Cogemos el mortero de la a
hacer una pasta.

e la fritura, v
rante unos n
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Y ya esta. Eseolor giie inunda la cocina es la sefal de qué-hemesstriunfado: Se sirve caliente, bien-caliente.
-Les recomiendo acompanarlo con unas papas arrugadas con su mojo (rojo o verde, al gusto). El contraste
entre el sabor intenso del adobo y la suavidad de la papa es... juna auténtica delicia de dioses! Y si quieren

RECETA DE ATUN EN ADOBO
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