SILVIA FACAL a Mundiha
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Chef SILVIA FACAL
Galicia

Jefa de cocina de A Mundiha, restaurante en el que
recientemente, cumplid once afios de vida, es natural de Pazos,
Ponteceso.
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almejas lame-lame

Se lavan bien cien almejas de regular tamafio, se ponen en una
cacerola sin mas agua que la que ellas suelten y se hacen
abrir sobre el fuego.

Cuando el agua que suelta empieza a hervir se les anade una
cucharada de perejil bien picado. En una sartén se ponen como
tres onzas de aceite, y una vez sin rancio se hacen freir en
él dos cucharadas de cebolla bien picada y una cucharada no
muy llena de pimentodn.

Se vuelca el contenido de la sartén en la cazue-la en ddénde
estan las almejas, se les afade una cucharada de ralladuras de
pan y se hace hervir todo unos minutos antes de servirlas.


https://www.canariasgourmet.es/facal/

MARIDAJE

Pazo Baion 2014

MAR

Fusidén marinera. Su estupenda estructura acompana 1la
elaboracién de este plato tipico con molusco gallego,
consiguiendo una complejidad en sus aromas y paladar
dificilmente igualable.

TEMPERATURA DE SERVICIO: 10 °C - 12 °C TIEMPO DE OXIGENACION:
5' DECANTACION: no

MARIDAJE DEL SUMMILLER:

Santiago Diéguez, director de sala y sumiller del restaurante
corufiés "Alborada", una estrella en la guia Michelin.



