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Pescado en Salsa de Duraznos
Ingredientes

1 lata 

Duraznos Enlatados de California
4 trozos 
pescado, de 190g cada uno

⅓     

cebolla finamente picada

2        

dientes de ajo finamente picados
⅓ taza 
almendras troceadas y fileteadas

⅓ taza 
pan molido

½ taza 
vino blanco

          

Mantequilla, la necesaria

          

Perejil al gusto, finamente picado

         
Sal y pimienta al gusto
Preparación

Pique los duraznos guardando 2 para adornar; póngalos a freír en 2 cucharadas de mantequilla, agregue la cebolla, la mitad de las almendras y el vino blanco; deje hervir 5 minutos a fuego lento; licúe para obtener una salsa y reserve. 
Unte los trozos de pescado con mantequilla, reserve.

Mezcle el pan molido con el ajo, el perejil y el resto de las almendras; sazone esta mezcla y cubra los trozos de pescado por arriba. En una plancha caliente ase los trozos de pescado al gusto y una vez listos sirva con la salsa caliente.

Si desea puede hornear el pescado en lugar de asarlo. 
Rinde 4 porciones
Tiempo de Preparación: 30–35 minutos
California Cling Peach Board


