CAZUELA DE CALICASAS


La cazuela es una receta típica y tradicional tanto en las Navidades calicaseñas como en Semana Santa, siendo el plato estrella en diferentes ocasiones, en Nochebuena, y en los días de Jueves y Viernes Santo. 


Los ingredientes necesarios para su elaboración y preparación son los siguientes:

Ingredientes:
· Bacalao
· Pescada

· Boquerones

· Calamares

· Gambas 

· Almejas

· Rape

· Alcachofas

· Perejil

· Pimiento morrón

· Dos tostadas de pan frito

· Cebolla, tomate, pimiento verde, ajos y sal.

Preparación:

Se hace un sofrito con cebolla, pimiento verde, tomate y los ajos. Cuando está todo frito, se añade el agua, las alcachofas y las almejas, y se deja hervir hasta que las alcachofas están cocidas. El pescado se fríe aparte y se añade al sofrito.


Por otro lado se machacan un par de ajos, sal, perejil y el pan frito. Todo esto se añade al caldo junto con especias amarillas. Es muy importante que el pescado hierva poco tiempo  y a fuego lento, para evitar que se deshaga. 


Finalmente se decora con pimiento morrón y la cazuela está lista para llevarla  a la mesa.

