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CAZON EN SALSA

POR GENTILEZA DE MI CUNADA CARMEN ZURERA - TiPICA DE AGUILAR DE LA FRONTERA

INGREDIENTES:
1 Kg. de Cazon.

1 Cebolla.

1 Pimiento.

2 Tomates maduros.

2 Dientes de Ajo.

1 Chorredn de Vinagre de Vino.
2 Cucharadita de Comino molido.
Unas hebras de Azafran.

1 Rebanada de Pan.

Aceite, Agua y Sal.

ELABORACION:
Cortamos el cazén en dados y lo sofreimos. Reservamos. Hacemos un sofrito con la cebolla, el

pimiento, el tomate y los ajos. Una vez sofrito afadimos el cazdén y un poco de agua. A
continuacion le afiadimos un chorredn de vinagre, los cominos molidos y el azafran. Para espesar
la salsa batimos un trozo de pan duro remojado, que afiadimos a la salsa y mantenemos en el
fuego hasta que el cazdn este tierno. Probamos y rectificamos de sal si es necesario.

Acompafiamos con patatas fritas.
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