Merluza rellena

DE CHIPIRONES Y SETAS EN SU TINTA

PREPARACION

El emblematico y castizo restaurante Los Galayos, de Madrid, recomienda esta exquisita receta

» Para el rellenc: Rehoga la cebolla y ol
puemo cortade muy fine en el aceite.
Cuando ya esté pochado, afiade los chi-
pirones {reserva akguno para |z presenta-
don) y las setas, todo cortado también
muy fino. Cuando todos estos ingredian-
tes estén ya rehogados, flambea con e
brandy y afiade la harina, el tomate y el
caldo de pescado. Remueve hasta ligar.

» Para [2 salsa: Pocha bien en aceite el sjo y
la cebolla. Anade el pan frito. Cuando to-
do esté bien rehogado, afiade |a tinta de
calamar y &l vino blanco hasta que reduz-
caun poco. Agrega el caldo de pescada y
defa cocer hasta que vuelva redudi.

gue combina los sabores del mar y |a tierra jugando con sus texturas y aromas.

« Corta l2 merluza en cuatro lomos y 3brela

para rellenarla, Dales un pegueno golpe
en |a sartén, con el acefte de oliva calien-
te, para que cojan un poco de cuerpo.

Cdcmios lomos en un redpiente ade-
cuado regado con la saksa e introdice-
Iz al homa, previamante calentado, unos
& minutos a 180°. Cuando ya esté hor-
neado, emplata cada radon colocando la
merluza sobre [a salsa y disponiendo al-
rededor un poco de coulis de pimientos
dal piquillo y una patatita codda. Junto a
|z merluza se coloca un chipirdn, que an-
teriorments hemos hecho a la plancha,

COMO guarniddn.

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
¥ 1,2 Kg de merkaza de pincho
PARA EL RELLENO:

¥ Acsite de oliva virgen

1 ceballa

PARA LA SALSA:

¥ 2 dientes de ajo

¥ 3 ebaollas

¥ 4 ebanadas de pan frito

Tiempo: 45 min. / Dificultad: Media / Calorias: 300



