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Receta Cepesca: Creps rellenos de jurel con crema de tomate

El jurel, aunque es sabrosisimo, tiene muchas espinas, por eso lo que
debemos hacer es pedir que nos lo limpien bien en la pescaderia. Y si no, en
casa, separamos los lomos, le quitamos nosotros las espinas y la piel. Tiene
muchas proteinas, por lo que ademas de rico en sabor, es muy sano.

Ingredientes: (para 4 personas)

- 1jurel grande (o dos) (unos 400 gr. en total).

- 2 cebollas

- 200 gr. de champifiones

- Aceite de oliva

- Salsa de tomate natural (medio vaso o bote pequefio)

- Nata (medio vaso)

- Queso rallado (si queremos)

- Se pueden comprar los creps hechos o hacerlos nosotros.

Creps:
- Harina
- 1-2 huevos
- Sal
- Dos cucharadas de aztcar
- Unvaso de leche

Batimos todo: Ponemos la harina y echamos leche lentamente y vamos
batiendo hasta que consigamos nuestro espesor, metemos los huevos, una
pizca de sal y dos cucharaditas de azucar.

Ponemos una sartén a fuego lento y echamos nuestra masa y vamos
haciendo uno a uno.

Los dejamos hechos en un plato o sartén.

Y vamos con nuestro relleno.

Confederacion Espafiola de Pesca (Cepesca)
C/Doctor Fleming n°® 7 28036 Madrid

Tel: 91 432 34 89

Sara Ribas

comunicacion@cepesca.es

Twitter: @ CEPESCA

Facebook: Cepesca Pesca

www.cepesca.es



mailto:comunicacion@cepesca.es

cepesca

Confederacion Espanola de Pesca
Preparacion del relleno:
Como ya hemos dicho, limpiamos bien el pescado.
Y picamos la carne de los lomos.
En otro lado picamos: la cebolla, los champifiones. Muy picado.

En una sartén, ponemos a freir la cebolla y anadimos la carne picada del
jurel.

En otra sartén, ponemos un poco de sal y salteamos los champifiones. En
cuanto hayan perdido el agua, afiadimos el sofrito de jurel de la otra sartén.

Estiramos los creps y los colocamos en el centro el relleno. Cerramos el crep
en forma de tubo.

En una cazuela, ponemos la nata y la salsa de tomate natural. Cuando
empiece a hervir, apagamos el fuego y le echamos sal.

Metemos las creps en nuestra cazuela con la salsa. Lo dejamos a fuego lento
hasta que la salsa tenga cuerpo.

Incluso, le podemos afiadir queso rallado por encima. Y un poco de perejil
para adornar.

Cepesca es la organizacion empresarial de ambito nacional mas representativa de la Unién Europea y agrupa a 38
asociaciones de armadores de buques de pesca tanto de bajura como de altura, con mas de 750 empresas pesqueras,
861 buques, cerca de 10.000 tripulantes y un tonelaje de arqueo de 225.227 GTs. Entre sus objetivos, la
Confederacion persigue mejorar la competitividad de las empresas pesqueras, apostar por la formacion de las
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tripulaciones y el relevo generacional, promover el desarrollo de una pesca responsable y sostenible y luchar contra la
pesca ilegal. Para conocer mas, visita www.cepesca.es
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