2 kg de perod limpo

4 colheres (sopa) de azeite de alho (alho picadinho com azeite e sal)
1 colher de mostarda dijon

3 limdes-cravo

pimenta-do-reino a gosto

sal a gosto

6leo para fritar

fuba para empanar

Retire as rebarbas do peixe (principalmente a cabeca) e corte-o ao meio (se for pequeno, deixe-o inteiro).
Em um tigela acrescente o suco de dois limdes e dgua até cobrir a quantidade de peixe.

Em outra tigela acrescente o suco do limdo que sobrou, 1 colher de mostarda dijon e as 4 colheres do azeite de
alho; misture tudo muito bem utilizando um fué (batedor), até que chegue na consisténcia de um molho

encorpado, se talhar, nao se assuste, bata bastante que chega ao ponto do molho.

Escorra toda a 4gua com limdo em que o peixe estava e, com um garfo, faca diversos furos na superficie da carne,

isso é indispensavel para que o peixe absorva todo o sabor do molho em que vai marinar.

Acrescente o peixe ao molho para marinar; cubra a tigela com plastico filme e leve a geladeira por, no minimo,

duas horas (o ideal é deixar marinando de um dia para o outro).

Prepare a mistura em que vai ser empanado o peixe; utilize o fuba e acrescente a pimenta-do-reino. Caso queira,

acrescente cominho, tomilho ou outra especiaria a seu gosto, desde que nao seja em grande quantidade.
Cologue uma pitada de sal nessa mistura para empanar, mas nao em excesso.

Aqueca bem o éleo, mas cuidado para ndo passar da temperatura, caso contrario o peixe vai queimar por fora e

ficar cru por dentro.
Leve o peixe para fritar ja empanado e observe quando ja estiver bem dourado, mas ainda suculento.

Sirva com limao-cravo.
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