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Ingredientes

3 cebolas brancas

Aceite de oliva virxe extra

1 folla de loureiro

Sal

75 ml de caldo de peixe

1 kg de lurifas (limpas)

1 vaso de viio branco seco

Perexil freso

1 cullerifna de pemento afumado en po

Os «maganos» mais apreciados son os «de «guadafneta»
! (de poteira), pescados tanto durante o mes de xullo
como a primeiros do de agosto na baia de Santander
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Elaboracion tierra!

1. Cortamos a cebola miuda en xuliana, vertemos un par de culleradas
sopeiras do aceite nunha tixola larga ou nunha cazola e incorporamos a
ela esa cebola cortada, a folla de loureiro mais unha cantidade xenerosa
de sal. Refogamos con moi pouco lume durante uns 5 minutos
removendo constantemente.

2. Agregamos un pouco do caldo de peixe, remexemos, tapamos a tixola,
ou a cazola, e seguimos a cocifar durante outros 15 minutos, volvendo
remexer de cando en cando e procurando que a cebola non se queime
nin se pegue.

3. Cortamos as lurifias en aneis e incorporamolas xunto co vaso de vifo.
Cocinamos durante 5 minutos mais, coa mesma cantidade de lume (moi
pouca), pero sen a tapa posta.

4. Picamos o perexil e engadimolo. Engadimos tamén o pemento
afumado en po, remexemos, pomos a tapa e cocifiamos ainda outros 2
minutos.

5. Retiramos os «maganos» encebolados do lume e deixamolos repousar
asi, tapados, 5 minutos antes de os servirmos.

Asi mesmo, constitlen un dos pratos tipicos da

! Coresma no norte desa comunidade, onde, ao igual ca
noutras da Peninsula Ibérica, se recomendaba evitar o
consumo de carne durante tal periodo.
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