
 INGREDIENTES:
(RINDE 4 / 5 PORCIONES) 
2 CDAS DE MANTECA  Y DE ALMIDÓN DE MAÍZ 
200 GR DE CEBOLLA
100 GR DE ZANAHORIA Y  100 GR DE APIO
100 CC DE VINO BLANCO, CALDO DE VERDURAS
Y DE CREMA DE LECHE  
1 CÁPSULA DE AZAFRÁN
500 GR DE PACÚ 
3 CDAS SOPERAS DE ARVEJAS 
1 PUÑADO DE PEREJIL  
PARA EL RELLENO DE MAÍZ: 
3 CDAS DE ACEITE 
150 GR DE CEBOLLA
200 CC DE LECHE
½ LATA DE CHOCLO CREMOSO
1 HUEVO
150 GR DE QUESO CREMOSO
100 GR DE QUESO SARDO
 PARA LA CANASTA:  250 GR DE MANDIOCA /1 HUEVO 
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EN CANASTA DE MANDIOCA

   PREPARACIÓN:
Rehogar en manteca la cebolla, la zanahoria y el apio cortados en daditos.
 Agregar el pescado cortado en cubos, salpimentar y cocinar unos minutos.
Incorporar el vino. 
Cuando el alcohol se evapore, agregar el caldo y el azafrán. Agregar la crema de leche y
cuando esté bien caliente, espesar con el almidón de maíz disuelto en agua fría. 
Cocinar unos minutos, apagar el fuego y agregar las arvejas y el perejil picado. 

Para el relleno de maíz:  Rehogar la cebolla picada en aceite, agregar la leche y llevar a hervir.
Salpimentar. Agregar el choclo cremoso. Apagar el fuego, agregar el huevo y el queso cremoso
cortado en daditos. Mezclar bien. 
Para la canasta: Hervir la mandioca pelada hasta que quede bien blanda. Hacer un puré con la
mandioca, salpimentar y agregar el huevo. Mezclar bien. Colocar el puré en un molde y llevar al
horno hasta dorar. 
Para  el armado: Colocar dentro de la canasta de mandioca, una capa de pastel de pescado y
encima una capa de relleno de maíz. Colocar encima el queso sardo rallado y llevar al horno a
gratinar. Decorar con chips de mandioca frita. 

 SUGERENCIAS: el pacu puede ser reemplazado
por cualquier tipo de pescado .Y la mandioca por
papa o batata


