 CHIPIRONES DE ANZUELO RELLENOS

 en salsa de centollo con almejas y aceite de tomate 

INGREDIENTES: 

-5 CHIPIRONES
-150 g DE VERDURAS VARIADAS

-20 g DE CARNE DE CENTOLLO

- 5 ALMEJAS

-AZAFRAN

-SAL

-FUMET DE PESCADO

-ACEITE DE TOMATE: 1 TOMATE MADURO RALLADO, ACEITE DE OLIVA VIRGEN Y SAL.
MODO DE PREPARACION: LIMPIAMOS LO CHIPIRONES.
 APARTE POCHAMOS VERDURAS PICADAS EN CUADRITO MUY FINO CON LAS CABEZAS DE LOS CHIPIRONES Y CON ESTE RELLENO RELLENAMOS LOS CHIPIRONES.

PONEMOS UNA RACION DE CHIPIRONES EN CAZO  CON UN POCO DE FUMET DE PESCADO Y LE AÑADIMOS EL CENTOLLO DESMIGADO Y LAS ALMEJAS. 

CUANDO ESTE CASI LISTO LE AÑADIMOS UNAS HEBRAS DE AZAFRAN Y  SI ES NECESARIO SAZONAMOS Y LIGAMOS LA SALSA.

EMPLATADO Y FINALIZACION: SOBRE UN PLATO SOPERO COLOCAMOS LOS CHIPIRONES Y LAS ALMEJAS, LOS SALSEAMOS Y POR ULTIMO RALLAMOS  CON EL ACEITE DE TOMATE. 





















