	Chipirones Philippe Serre
 
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
 Cocinero: Santi Santamaria
Comunidad Autónoma: Cataluña
Vinos recomendados: Generosos Secos , Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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400 g de chipirones
150 g de trompetas de los muertos
2 escalonias
2 cucharadas de aceite de oliva
2 cucharadas de aceite de pimiento
1 cucharada de perejil picado
pimienta
sal
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	PREPARACIÓN
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Limpiar los chipirones, eliminando la arena que puedan retener en su interior. Picar las escalonias. Limpiar también las trompetas de tierra y, una vez abiertas a la mitad, pasarlas necesariamente bajo un chorro de agua. Saltear las trompetas en aceite de oliva, incorporar las escalonias y reservar en caliente. Del mismo modo, saltear los chipirones en aceite y, una vez cocidos, agregar la mezcla de setas y escalonias. Espolvorear con perejil picado y rectificar de sal y pimienta. Aliñar empleando aceite aromatizado con pimientos.

Esta receta ha sido realizada por el restaurante Racó de Can Fabes.



