	Calamar relleno 3 salsas "Venecia" 


	

	

	19.

	Comensales
	4


	 

	Ingredientes
	200 gr. de gambas frescas, 300 gr. de malla de rape, 150 gr. de langostinos, 1 copa de vino, 1 cebolla, 30 gr. de harina, caldo de pescado, 200 gr. de salmón fresco, sal, mantequilla o aceite, laurel.


	 

	Elaboración
	Poner en un recipiente mantequilla o aceite para sofreir la cebolla. Una vez sofrita se le añaden los ingredientes de pescado. Cuando esté todo bien rehogado, se le hecha encima la harina para ligar. Una vez ligado, se le hecha el vino y el caldo de pescado. Se deja cocer 5 minutos a fuego lento, una vez frío se rellena el calamar y se pone en el horno.



