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Corval Negro (???)

El Corval Negro (???) 

Arte de pesca: 

Especies similares: 

Para más información:

petacachico.com

Zona de captura:
ANDALUCÍA, ESPAÑA
Conil de la Frontera
FAO 27

Temporada de pesca:
abril, mayo y junio

Valor nutricional
Hidratos de carbono por diferencia	 0,56 g
Humedad	 78,20 g
Proteina bruta	 18,80 g
Grasa bruta	 1,20 g
Cenizas	 1,24 g
Energía	 77 Kcal
Energía	 324 Kj
Sodio	 0,11 %
Ac. grasos monoinsaturados	 34,80 %
Ac. grasos poliinsaturados	 27,70 %
Ac. grasos saturados	 37,50 %
Ac. grasos Omega3	
   Ac. alfa-Linoléico	 0,50 %
   Ac. Eicosatetraenoico	 0,60 %
   Ac. Clupanódico	 2,60 %
Ac. grasos Omega6	
   Ac. Linoleico	 1,40 %
   Ac. gamma-Linolénico	 <0,10 %
   Ac Dihomo-gamma-linolénic	 0,10 %
   Ac. Araquidónico	 1,90 %

Valor por 100 g de producto



Receta de Negro con salsa romanesco 
y polen de hinojo
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Elaboración de la receta de Corval Negro:

Asar al horno la cabeza de ajo, los tomates y las almendras. Las ñoras ponerlas en remojo. Luego majarlo en 
el mortero, se le añade un poco de aceite de oliva, vinagre, sal, pimienta y el pimentón picante. Marcar el 
pescado a la plancha en su punto y añadir la salsa por encima junto al polen de hinojo.

Ingredientes:
   1 cabeza de ajo
   6 tomates
   8 ñoras
   20 g de almendras
   15 g de polen de hinojo
   pimentón picante
   aceite de oliva
   sal
   negro fileteado
   vinagre


