PETACA CHICO

F1SH & SEAFOOD EXPORT

El Corval Negro (22?)

ARTE DE PESCA:

ESPECIES SIMILARES:

Valor nutricional
HIDRATOS DE CARBONO POR DIFERENCIA 0,56 G
HUMEDAD 78,206 Zona de captura:
PROTEINA BRUTA 18,80 G ANDALUCiA, ESPANA
GRS EAA LAY CONIL DE LA FRONTERA
CENIZAS 1,24 G
ENERGIA 77 KcaL FAO 27
ENERGIA 324 Ky
Sobio 0n% Temporada de pesca:
AcC. GRASOS MONOINSATURADOS 34,80 % abril, mayo y junio
AC. GRASOS POLIINSATURADOS 27,70 %
AC. GRASOS SATURADOS 37,50 %
Ac. GRASOS OMEGA3
Ac. ALFA-LINOLEICO 0,50 %
Ac. EICOSATETRAENOICO 0,60 %
Ac. CLUPANODICO 2,60 %
Ac. GRASOS OMEGA6
Ac. LINOLEICO 1,40 % ES
Ac. GAMMA-LINOLENICO <0,10 %
Ac DIHOMO-GAMMA-LINOLENIC 0,10 %
Ac. ARAQUIDONICO 1,90 % i ‘ ) p
z 0 PARA MAS INFORMACION:
VALOR POR 100 G DE PRODUCTO %, _SGS petacachico.com
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PETACA CHICO

F1SH & SEAFOOD EXPORT

RECETA DE NEGRO CON SALSA ROMANESCO

Y POLEN DE HINOJO

INGREDIENTES:
1 CABEZA DE AJO
6 TOMATES
8 NORAS
20 G DE ALMENDRAS
15 G DE POLEN DE HINOJO
PIMENTON PICANTE
ACEITE DE OLIVA
SAL
NEGRO FILETEADO
VINAGRE

ELABORACION DE LA RECETA DE CORVAL NEGRO:

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