Receta de Sopa de Pescado
Ingredientes:

	3 cucharadas
	aceite de oliva 

	3/4 taza
	cebolla picada

	1/2 taza 
	apio picado

	3
	dientes de ajo finamente picado 

	1/4 taza 
	harina

	1 taza 
	zanahorias rebanadas

	2 tazas
	papas, cruda, pelada y cortada en cuadritos

	1/4 cucharadita
	tomillo

	1/2 cucharadita
	paprika 

	¼ cucharadita
	eneldo seco

	2 tazas
	jugo de almeja en botella

	3 tazas
	leche baja en grasa  (1%) 

	1 libra
	pescado fresco o congelado (descongelado) de firme textura come el bacalao, merluza, o tilapia cortado en quadritos de 3/4–pulgadas

	
	sal y pimiento al gusto

	
	dos piscas de salsa picante (opcional)

	1 cucharada
	perjil , fresco bien picado 


Instrucciones:
1. Calentar el aceite en una cazuela grande. Agrega la cebolla, apio, y ajo y sofreir por 
aproximadamente 3 minutos.
2.  Agregar la harina y cocinar a fuego medio y revolviendo constantemente 

3.  Agregar la zanahorias, papas, tomillo, paprika, eneldo seco y el jugo de almeja.  Dejar hervir y           reducir la llama y cocinar a fuego lento por  15 minutos. 

4.  Cuando se haya reducido casi a la mitad, agrega la leche.
5.  Agregar el pescado en cuadritos.  Cocinar a fuego moderado o lento, revolviendo de vez en           cuando hasta que la mezcla se espese y el pescado se cocine. (approximadamente 8-10 min.).
6.  Sazonar con sal y pimiento y la salsa picante (opcional).  Servir caliente salpicado de perejil picado. 
