HOTEL SILVOTA- RESTAURANTE LA MORGAL
· RECETA ELABORADA POR ÁNGEL PRIETO VERGARA (JEFE DE COCINA)

· NOMBRE RECETA: PIXÍN AL HORNO SOBRE CAMA DE SALSA RUBIA CON FRITADA DE JAMÓN Y AJO

· INGREDIENTES PARA 2 PERSONAS

1. 400 GR DE PIXÍN

2. 50 GR DE JAMÓN IBÉRICO

3. 4 ALMEJAS

4. CALDO DE PESCADO

5. ACEITE DE OLIVA

6. AJO

7. PEREJIL

8. VINO BLANCO

9. CEBOLLA

10. HARINA

11. BRANDY

12. VINAGRE DE MÓDENA

13. PIMENTÓN DULCE

14. 1 RAMA DE CEBOLLINO

· ELABORACIÓN

1. SALSA RUBIA

POCHAMOS LA CEBOLLA Y EL AJO, MUY PICADO EN UNA SARTÉN CON ACEITE , CUANDO ESTÉN DORADOS, AÑADIMOS LA HARINA, EL VINO BLANCO Y EL BRANDY. REDUCIMOS E INCORPORAMOS EL CALDO DE PESCADO DEJANDO NUEVAMENTE REDUCIR. TRITURAMOS CON LA BATIDORA

2. FRITADA DE JAMÓN

DORAMOS AJO EN UNA SARTÉN CON ACEITE, INCORPORAMOS EL JAMÓN, SALTEAMOS, MOJAMOS CON VINO BLANCO Y RESERVAMOS.

3. PIXÍN Y ALMEJAS

PLANCHAMOS EL PIXÍN A FUEGO FUERTE PARA SELLARLO DURANTE 2 MINUTOS POR CADA LADO Y TERMINAMOS DE COCERLO EN EL HORNO A FUEGO MEDIO JUNTO CON LAS ALMEJAS.

4. PRESENTACIÓN

COLOCAMOS LA SALSA RUBIA EN EL FONDO DEL PLATO, A CONTINUACIÓN PONEMOS EL RAPE Y LAS ALMEJAS, CUBRIÉNDOLO POR ÚLTIMO CON LA FRITADA DE JAMÓN Y AJO. PARA LA DECORACIÓN FINAL, AÑADIMOS CARAMELO DE VINAGRE DE MÓDENA Y ACEITE DE PIMENTÓN, TERMINÁNDOLO CON UNA RAMA DE CEBOLLINO.

