PORRUSALDA CON CALDO DE PESCADO

INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS):

4 PUERROS
2 PATATAS
1 ZANAHORIAS
2 NABOS PEQUERNOS
1L CALDO DE PESCADO (GALLINA BLANCA)
4 CUCHARADAS DE ACEITE DE OLIVA
SAL Y PIMIENTA

RECETA:

LIMPIAR LOS PUERROS, RETIRANDO LAS PRIMERAS CAPAS DE HOJAS, LA RAIZ, Y LA
PARTE VERDE; CORTARLOS EN RODAJAS GRUESAS.

PELAR LAS PATATAS, Y CORTARLAS EN DADITOS.

PELAR LA ZANAHORIA, Y LOS NABOS, Y CORTARLOS EN DADITOS.

REHOGAR EN UNA CAZUELA, CON EL ACEITE; LA ZANAHORIA, LOS NABOS Y EL PUERRO;
REMOVER SUAVEMENTE, Y CUBRIR CON EL CALDO, Y % L DE AGUA. COCER A FUEGO
MEDIO, DURANTE 10 MIN., Y ANADIR LAS PATATAS; Y COCER A FUEGO LENTO, DURANTE
15 MIN. HASTA QUE TODAS LAS VERDURAS ESTEN TIERNAS.

RETIRAR DEL FUEGO, DEJAR REPOSAR, COMPROBAR EL PUNTO DE SAL, Y
ESPOLVOREAR UN POCO DE PIMIENTA; Y SERVIR.

NOTA: S| QUEREMOS EL CALDO MAS ESPESO, ANADIR EN LA COCCION UNA CUCHARADA
RASA DE MAIZENA PREVIAMENTE DISUELTA EN AGUA FRIA.




