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Foorafl'a: Peter Cassidy

Lubina a la donostiarra




Este plato es muy tipico del Pais Vasco, donde el pescado se cocina
con carbon vegetal, después se filetea y se cubre de pimiento
picante, vinagre y ajo. Este tipo de aderezo se llama «donostiarra».
Asar un pescado entero al carbdon vegetal no estd al alcance de
todos; la adaptacién que proponemos es bastante mas sencilla y
rapida. Su autor es Lluis Cruanyes, uno de los mejores restauradores
espanoles de la pasada década de los noventa. Lluis, que me dio mi
primera oportunidad en Nueva York, solia llamar a esta técnica
«Robespierre», en honor al infame lider de la Revolucion francesa.
Supongo que lo hizo por las rodajas.

INGREDIENTES Calienta el grill o la parrilla a temperatura

alta. En una sartén, calienta dos cucharadas

Para 4 personas: del aceite de oliva a fuego medio. Aflade las

[dminas de ajo y déralo (aprox. 1 minuto),

3 Cucharadas de procurando que no se queme. Afade la

aceite de oliva guindilla y retira la sartén del fuego.
virgen extra Resérvalo.

1 Diente de ajo,
pelado y cortado en Unta el fondo de una fuente de hornear con la

l[dminas finas cucharada de aceite restante. Con un cuchillo
1 Guindilla (o afilado, corta el pescado en rodajas
cualquier otro diagonales de medio centimetro de grosor.
pimiento seco Dispon las rodajas de pescado en la fuente sin
picante) partida por que se monten unas sobre otras.
la mitad
1 Filete de lubina de Pon la fuente bajo el grill durante 1 minuto
250 g como maximo, lo justo para que el pescado se
1 Cucharadita de haga pero no pierda la humedad. Sacala del
vinagre de jerez grill y riégalo con el vinagre. Cubrelo con la
2 Cucharadita de mezcla de ajo, guindilla y aceite. Espolvoréalo
perejil picado con el perejil, afiade sal al gusto y sirvelo
Sal al gusto inmediatamente.
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