Tronco de pixín con pulpo

 con cebolla confitada y guisantes 

Para cuatro personas

Ingredientes:

-1 Kg. De Pixín 

-400 gramos de pulpo

-200 gramos de cebolla pelada

-50 gramos de aceite de soja

-50 gramos de guisantes frescos

Elaboración:

Una vez limpio y desespinados el pixín lo cortamos en ocho medallones y lo salamos. Aparte cocemos el pulpo, una vez cocido lo cortamos en dados de unos  tres centímetros de grosor. Aparte cortamos la cebolla en cuadrados o bromaise, lo más fino posible. 

Una vez pochada le añadimos la salsa de soja y dejamos unos minutos más al fuego.

Cocemos los guisantes, una vez cocidos los refrescamos en agua fría para parar la cocción, escurrimos.

Por último  marcamos el pixín en la plancha y lo terminamos de hacer en horno mixto a 190 ºC.

Para terminar el plato calentamos la cebolla y añadimos el pulpo en dados. Aparte se templan los guisantes.

Emplatado y presentación:

Ponemos los medallones de pixín sobre el plato, alrededor disponemos el pulpo en dados y salseamos el pixín y el pulpo con la cebolla. Por encima de todo espolvoreamos los guisantes
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