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Pescado Empapelado con Roquefort y Duraznos
Ingredientes

6 


Duraznos Enlatados de California, rebanados

4 


filetes de pescado

Sal y pimienta
½ 


limón, el jugo

4 cucharadas 
aceite de oliva

4 cucharadas 
queso roquefort

4 cuadros 

papel aluminio

Preparación

Salpimiente los filetes y báñelos con el jugo de limón; deje reposar por 10 minutos.

Coloque los cuadros de aluminio en la mesa de trabajo, en cada uno ponga 1 cucharada de aceite de oliva en el centro, coloque los filetes de pescado, agregue una cucharada de queso encima y luego acomode las rebanadas de duraznos encima; cierre envolviendo con el papel. Coloque en una charola para horno, hornee a 200°C por 30 minutos o hasta que el pescado esté cocido.

Tiempo de preparación 40 minutos

Dificultad: Fácil

Rinde 4 porciones

California Cling Peach Board


