Alfonsifio en escabeche de canela y pimienta rosa

Atlas gastrondmico de la pesca en Canarias
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Receta: Juan Catlos Rodriguez Curpa. Coordinador cientifico: José Antonio Gonzilez.
Realizacion: Yuri Millares. Fotografia: Tato Gongalves.

“Hs una receta muy tradicional que se usaba antiguamente como método de conservacién. Hoy,
puesto que ya hay camaras frigorificas, es una elaboracién de lujo. Lo que he hecho con un
alfonsifio es afiadir, en vez de vinagre blanco, vinagre macho de La Palma y lo aromatizo un poco
con canela y las especias que lleva”, explica Juan Carlos Rodriguez Curpa, jefe de cocina del
restaurante El Jardin de la Sal, en las Salinas de Fuencaliente.

m INGREDIENTES/4 p.

—800 g de alfonsifio limpio —2 hojas de laurel —250 ml de aceite de oliva
—media cebolla blanca —1 zanahoria virgen extra

mediana —una rama de canela —c/s de vinagre macho
—2 dientes de ajo —2 cebollino s —c/s de sal marina

—c/s de pimienta rosa Teneguia

m PREPARACION

—Empezamos por el escabeche, cortando los ajos en laminas que afiadimos al aceite de oliva puesto
a fuego medio. Cortamos el resto de la verdura y la afiadimos al aceite, excepto el cebollino.

—Una vez tengamos le verdura bien hecha afiladimos la canela, sazonamos de sal, afiadimos la
pimienta rosa y el laurel, agregamos vinagre al gusto y dejamos cocer unos minutos mas.
—Teniendo ya el alfonsifio limpio de espinas y piel, lo cortamos en taquitos y lo incorporamos al
escabeche. Dejamos hervir a fuego suave por espacio de 1 minuto y retiramos para que se termine
de hacer con el calor residual.

—Para el emplatado servimos tres taquitos de pescado por raciéon y vamos colocando algo de
verdura sobre cada uno de ellos, poniendo el cebollino en forma de cruz y, por ultimo, el jugo
resultante encima de cada taco.

—Damos un toque dulce con el puré de mango (unos puntos dispersos) y esparcimos, bien picaditas,
las ramitas de cilantro. Decoramos y lo tenemos listo para consumit.
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