	ANCHOAS MARINADAS CON MUSELINA DE ACEITUNAS
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  Anchoa - 1/2 kg frescas


  Aceite de oliva - .


  Vinagre - .


  Limones - zumo


  Sal - .


  Pimienta - .


  Cebollino - .


  Lechuga - varias, de temporada


  Calabacines - 1


  Atún - 25 gr. en aceite


  Aceitunas negras sin hueso - 100 gr


  Anchoa - 25 gr en aceite


  Laurel - 1 hoja


  Tomillo - una pizca


  Almendra - 25 gr. en polvo


  Aceite de oliva virgen - 1/4 l
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	modo de preparación
	

	[image: image20.png]



	Filetear las anchoas, sin espinas, cubrirlas con la vinagreta de aceite de oliva, vinagre, zumo de limón, sal, pimienta y cebollino. Marinar una hora. Preparar una ensalada con las lechugas cortadas finamente. Colocarlas en el centro de los platos, rodeándolos con unas laminas de calabacín. Aliñar con la vinagreta.  Triturar todos los ingredientes de la muselina y pasar por un colador muy fino para que resulte una crema compacta pero aterciopelada.  Colocar las anchoas marinadas y porciones de la muselina alrededor de las ensaladas. Finalmente agregar un poco de la vinagreta o usada para marinar las anchoas.


	


