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Mendreska de bonito asada con
cebolletas y guindillas fritas

INGREDIENTES

800 gr de mendreska limpia de piel y huesos,
a poder ser en una sola pieza,

Una cucharada de perejil picado,

4 cebolletas frescas,

2 dl de aceite,

16 guindillas dulces y sal.

Para el ajilimgjili: 3 cucharadas de aceite de
girasol, 1 cucharada de vinagre de sidra y sal.

ELABORACION

1. Cortar la cebolleta en finisima julia-
nay pocharla en la mitad del aceite, a
fuego muy bajo durante 1 hora,
poniendo a punto de sal y cuidando
de que no se queme ni se dore dema-
siado. Pasado ese tiempo, depositarla
en un colador para que escurra bien
el aceite.

2. Freir las guindillas en una sartén
con el aceite a ligeros borbotones, de

manera que se pochen. Sacarlas del
aceite a una bandeja y tenerlas tapa-
das durante 10 minutos para que se
levante la piel y sea mas facil pelarlas.
A la hora de retirarles la piel, quitar
también las pepitas.

3. Mezclar perfectamente los ingre-
dientes del ajiliméjili ayudandonos
de una varilla batidora.

4. Salpimentar la mendreska por sus
dos caras y tostarla en una sartén
antiadherente con unas gotas de acei-
te de oliva a fuego muy fuerte, por
espacio de un minuto. Filetearla ayu-
dandonos de un cuchillo, siguiendo
sus separaciones entre las laminas de
manera que obtengamos gruesos
escalopes cuyo interior esté crudo.

5. Sobre una placa de horno, recons-
truir la mendreska, poniendo unas
laminas sobre otras, embadurnarla

con el ajiliméjili y meterla a un horno
precalentado a 200°C por espacio
aproximado de 2 0 3 minutos. El inte-
rior de la mendreska debe calentarse
pero sin perder ni su jugosidad ni su
color rosa.

ACABADO Y PRESENTACION
Calentar la cebolleta guisada y poner-
la de base en el plato. Encima, colocar
los filetes de mendreska debidamen-
te ordenados y sazonados. Sobre los
filetes, las guindillas, que se habran
mantenido calientes. Salsear con el
jugo resultante de asar el pescado al
que habremos anadido una cuchara-
da de perejil picado. =
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«UN VERANO NI MUY LARGO, NI MUY CALIDO»

El verano, incluso aunque no sea ni
muy largo ni muy calido como le ocu-
rre al nuestro, tiene algo de encendi-
do, apasionado y telurico. Dentro de
un orden, naturalmente. Quiza las
hogueras de San Juan, bajo cuyo signo
nace, marquen el fondo de su tempe-
ramento y éste renazca en las ascuas
sobre las que se asan unas sardinas (o
unas chuletillas de cordero, si el hori-
zonte es el de la Vasconia mediterra-
nea) en un muelle de nuestra costa,
inundandolo todo de un aroma que,
seguramente, en un entorno mas
urbano nos resultaria muy poco grati-
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ficante. O en la vivacidad —mas o
menos agresiva o amable— de guindi-
llas y pimientos. O en la generosa
exuberancia de los bonitos y atunes.
O la mérbida carnosidad de nuestros
tersos tomates. O esos diminutos chi-
pironcitos pescados pacientemente al
aguarin -muchas veces por viejos
arrantzales ya jubilados que redondean
asi sus mas magras pensiones— cuyos
precios rozan muchas veces lo inacce-
sible pero cuyo sabor alcanza lo subli-
me... En fin, el verano es una explo-
sion de vida que, afortunadamente,
sigue repitiéndose cada ano.
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