
Pescado agridulce a la piña 

Ingredientes (5 personas) 

1 kg pescado (surubí o dorado) 
1 u Cebolla grande 
¼ kg Zanahorias 
1 taza Vainitas 
1 u Hoja de laurel 
1 u Pimientas dulces 
1 cda Maicena 
100 gr Arvejas 
1 u Pimenton mediano 
1 u Piña natural o en lata 
1 cda Miel 
3 cdas Azúcar 
1 cda Mantequilla 
1 cda Vinagre 
1 cda Salsa soya 
1 cdita Sal 
1 cdita Pimienta 

Elaboración paso a paso 

• Lavar bien el pescado y cortar en trozos medianos, dejar que escurra 
hasta que estén sequitos. En una olla poner dos cucharadas de aceite, 
cuando esté caliente agregar los trozos de pescado y sellarlos, agregar el 
ajo machacado, la cebolla cortada en juliana al igual que el pimentón, la 
vainita y la zanahoria. Agregar un chorrito de vinagre y otro de salsa de 
soya, poner la pizca de sal y pimienta a gusto, agregar la miel y dos tazas 
de agua hirviendo. 

• Pelar la piña y picar en rodajas, en un sartén poner la mantequilla y dorar 
las piñas, luegp picarlas en palitos y agregar a la preparación anterior 
junto con el azucar.  

• Finalmente agregar la maicena diluida en un poco de agua y agregar a la 
preparación batiendo siempre para evitar formar grumos. Dejar hervir 
por 20 minutos y agregar las arvejas. Dejar 2 minutos más y bajar del 
fuego. 

• Servir y encima del pescado adornar con una rodaja de piña dorada en 
mantequilla. Acompañar con arroz blanco. 


