Lubina 
Con sopa y tallarines de calamar
Ingredientes para 4 personas:

 4 Lomos de lubina de 200 grs.( 1 Calamar ( 3 cebollas ( 1 litro de fumet( sal( pimienta ( fécula ( aceite de oliva virgen extra 
Elaboración:

Tallarines de calamar: Limpiamos el calamar y separamos los tantáculos del cuerpo, la parte del cuerpo limpia la congelamos. Una vez congelada la cortamos en tiras finas en la cortafiambres, a modo de tallarin. Reservar
Sopa de calamar: cortamos en brounoise la cebolla y la doramos hasta que tenga un color oscuro casi caramelo, añadimos el calamar y seguimos dorando para después mojar con el fumet, dejandolo cocer durante una hora. Colamos y ligamos. Resrevar.
La lubina se sal pimienta, doramos en la plancha por la parte de la piel durante 2 minutos y la pasamos al horno otros 5 minutos a 200º
Terminación y servicio: salteamos los tallarines de calamar en un poco de aceite a fuego fuerte.

En plato hondo ponemos un poco de sopa de calama, encima el lomo de lubina recién sacado del horno y sobre ella los tallarines de calamar. Decoramos y servimos inmediatamente

































