PATRICIA ZARABOZO

Jefa de Cocina del Gran Hotel Pelayo

Pitu de caleya en escabeche con verduras salteadas 

y crujiente de cebolla

Ingredientes:

· 4 Rotti de pitu caleya

· ½ litro de vinagre

· 1 ½ l. de aceite

· 3 zanahorias

· 8 cebollitas francesas

· Unos granitos de pimienta negra

· Laurel

· La corteza de una naranja

Elaboración:

· Se sazona el rotti y se dora. Preparamos el vinagre, el aceite y mezclamos. Con la mezcla cubrimos el rotti, le añadimos la corteza de naranja, el laurel, la pimienta negra, la zanahoria torneada y las cebollitas. Una vez que las verduras estén tiernas hay que sacarlas del escabeche para que no se pasen.

Ingredientes para el crujiente de cebolla:

· 1 Cebolla

· 100 gramos de azúcar

· 100 ml. de agua

Elaboración:

· Cortar la cebolla en láminas finas y hacer un almíbar con el agua y el azúcar al punto de hebra. Mojar la cebolla en el almíbar y colocar sobre el silpat. Meter en el horno a 150º a secar.

Presentación del plato:

· Saltear las judías cocidas en el escabeche con las cebollas y las zanahorias. Cortar en rodajas el rotti. Colocar en un plato lechuga variada, las verduras con el escabeche por encima y las rodajas de rotti a un lado. El crujiente de cebolla se colocará encima del rotti decorando.

