Podemos preparar la lubina de mu-
chas formas ya que en la Regién de
Murcia son tradicionales los guisos,
asados o arroces a los que se le afiade
este pescado, incluso en la nueva
cocina es un producto estrella para
prepararla al hojaldre o a la naranja
por su sabor suave y su aroma poco
pronunciado. La lubina es un pesca-
do blanco con una carne muy apre-
ciada al que le sienta especialmente
bien el horno, es por ello que noso-
tros hemos elegido una receta de
lubina al horno con patatas.

ELABORACION:

Sobre la bandeja de horno colocamos las patatas cortadas en rodajas finas. Cortamos la cebolla, el pimiento y el
tomate pelado en juliana fina y fileteamos los ajos. Anadimos todo a la fuente, regamos con un buen chorro de
aceite, un vaso de vino blanco y sazonamos.

Introducimos en el horno a 200°C, durante 10-15 minutos.

Mientras tanto, limpiamos la lubinay le quitamos la cabeza, aunque también podemos pedir en la pescaderia que
nos la limpieny la abran por la mitad para hacerla al horno.

Ponemos la cabeza, las espinas, una rama de perejil y una pizca de sal en una cazuela con aguay preparamos un
caldo.

Salpimentamos la lubinay la colocamos sobre las verduras. Rociamos con un poco de caldo de pescado que hemos
hecho anteriormente y un buen chorro de aceite e introducimos al horno a 220°C durante 10 minutos.

Servimos las verduras en una fuente, colocamos encima la lubinay anadimos un poco de perejil picado.




