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C/ Barrionuevo, 1. Murcia. – Teléfono 637 781 486

C /  M a n r e s a ,  3 .  M u r c i a .  T e l é f o n o  9 6 8  2 2  1 5  5 3

C/ Pascual, 2
Teléfono

968 22 11 88

C/ Alfaro, nº 7

Teléfono
968 21 68 62

D. Plaza de San Juan, s/n

30003 Murcia (Spain)

T. 968 22 12 00

E. info@laplazarestaurante.com

W. www.laplazarestaurante.com

Tel. 968 89 39 22
C/ Las Brisas, 2 (Frente UCAM)

30830 La Ñora (Murcia)
www.losjeronimos.es – reservas@losjeronimos.es

COCINA CREATIVA
TERRAZA – GRAN VARIEDAD DE TAPAS

LAS MEJORES VISTAS DE MURCIA
CELEBRACIONES

Entra en Internet

http://hosteleriademurcia.laverdad.es

Cánovas del Castillo, 28
Tlf.: 968 22 01 94
       968 21 82 98
30003 MURCIA
www.restaurantesalzillo.com

Cánovas
del Castillo, 7
Murcia

Teléf.:
968 21 02 05

Teléfono: 968 406 565. Fax: 968 406 989

reservas@amalteahotel.com
www.amalteahotel.com

Amaltea Hotel. Ctra. de Granada, 147. LORCA

Restaurante Elara – Hotel Amaltea

P l a z a  d e  l a s  F l o r e s ,  1 3 . M u r c i a . Te l é fo n o  968  21  13  17

C /  R u i p é r e z ,  5 .  M u r c i a .  T e l é f o n o  9 6 8  2 2  0 5  6 1

Agradece a su equipo humano, clientes
y proveedores su fidelidad. Gracias.

Teléfono de reservas: 968 29 11 99

Restaurante - Mesón

Masía del Jamón

20 Aniversario

Reservas: 968 170 161 / 609 668036
Avda. de la Libertad, 72 B – 307100 LOS ALCÁZARES (Murcia)

(junto Banco Popular)

www.elchatowinebar.com

C/. Central, 10. – 30100 ESPINARDO (Murcia)

Tlf.: 968 85 85 33

El mejor chuletón de buey a la parrilla

Restaurante

NUEVO

MENÚ ESPECIAL – MENÚ DEL DÍA
CARNES

TELÉFONO PARA RESERVAS 968 28 59 62
C/. Huerto de las Bombas, Edif. ICA. MURCIA

www.restauranteelcherro.com

Para anuncios en esta página

✆968
27 23 19

SPA & CENTRO DE OCIO
www.executive-sport.com

La receta del día
Bacalao confitado con

ajos tiernos

Plaza San Pedro, nº 5

Teléfono
968 22 15 52

R E S T A U R A N T E

Plaza Puxmarina, 2 – 30004 Murcia.
Teléfono: 968 22 10 17

www.casacarmelina.com

INGREDIENTES:
Un corte de bacalao de-
salado extra (unos 250
grs. por persona).
Aceite de oliva virgen

(aproximadamente 1,5 l.).
Ajos tiernos (2 por per-

sona).
Huevas de trucha (20

grs. por persona).
Puré de patatas casero

(30 grs. por persona).
PREPARACIÓN:
En una cacerola honda se in-
troducen los ajos tiernos hasta
el punto de ebullición, en ese
momento se aparta del fuego
y se introduce el bacalao (tiene

que quedar completamente tapado por el aceite) y se confita, es
decir se mantiene en ese aceite caliente a baja temperatura durante
aproximadamente diez minutos.

A la hora de emplatar se pone en la base del plato el puré de
patatas, el bacalao encima con la piel hacia arriba, seguido de los
ajos confitados y las huevas de trucha que aportan color y textura
al plato y, por último, los ajos tiernos.

Restaurante El Cherro
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