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01 Chipirones en su tinta

Ingredientes: 1 kilo de chipirones frescos
pequefios, 2 kilos de cebolla preferible-
mente roja, 2 dientes de ajo, 1 vaso de
vino blanco, 1 chorrito de aceite de oliva,
1 trozo de pan viejo, las tintas de los chi-
pirones y dos bolsitas de tinta mas.

01 Presentamos los ingredientes para
asegurarnos de que tenemos todo.

02 Limpiames bien los chipirones, dan-
doles la vuelta y despojandolos de las teli-
llas. Reservamos las tintas.

03 Picamos la cebolla y afadimos los
ajos enteros. Echamos un charrito de aceite
y los ponemos a pochar con los chipirones
enteros. Cuando estén blandos, los sacamos
y dejamos que se siga cociendo la verdura
durante un largo espacio de tiempo.

04 Anadimos el vino, las tintas y el pan,
y dejamos que cueza durante media hora.

05 Trituramos y colamos la salsa y le
anadimos los chipirones, le damos un hervor
y servimos con un poco de arroz blanco.

06 También podemos hacer la salsa
aparte con los mismos ingredientes y recor-
tes de chipirén. En este caso haremos los
chipirones a la plancha, vuelta y vuelta con
un poco de aceite y ajo. @
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'I'm sorry, sir, but you did ask for the chef's speciality.”



