	Lomos de chicharro en papillote con piperrada, salsa de pimiento amarillo y guindillas
Dificultad: Media
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Entre 1 y 2 horas
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Juan Mª Arzak
Comunidad Autónoma: País Vasco
Vinos recomendados: Tintos de Crianza , Tintos de Reserva 
Otros ingredientes:
Para LA PIPERRADA:
2 cebollas
2 dientes de ajo
5 pimientos verdes
1 pimiento morrón asado
1 tomate sin piel ni pepitas
4 pimientos del piquillo o envasados en tarro de vidrio, asados y en tiras
1 dl de aceite de oliva
sal

Para LA SALSA DE PIMIENTO AMARILLO:
3 pimientos amarillos
2 escalonias
50 g de tocino de jamón
4 lascas finas de jamón frito y crujiente
2 dl de caldo de verduras 
3 cucharadas de aceite de semillas
8 guindillas dulces en vinagre
perifollo
perejil picado
pimienta blanca
sal
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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800 g de chicharro (sin espinas, con piel y en lomos)
1 cebolla
5 cucharadas de aceite de oliva
1 cucharada de vinagre de sidra
1 cucharada de perejil
pimienta rosa
sal
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	PREPARACIÓN


	

	[image: image13.png]




	[image: image14.png]



[image: image15.png]



[image: image16.png]



[image: image17.png]



Para el papillote, machacar en un mortero la pimienta rosa y el perejil junto con una cucharada de aceite y sal, y pintar con esta mezcla los lomos de chicharro. Colocar en una cazuela a fuego lento el resto del aceite con la cebolla finamente picada. Dejar hacer poco a poco hasta que la cebolla esté muy pochada y escurrir bien el aceite.
En una sartén a fuego vivo, marcar los lomos de chicharro por ambos lados, un minuto como máximo. Untar unos papeles metalizados o de barba, tantos como raciones, con un poco de aceite donde se ha pochado la cebolla. Depositar en los filetes de chicharro y sobre ellos la parte correspondiente de cebolla. Verter encima el vinagre. Doblar el papel, cerrarlo de forma hermética y meter los papillotes al horno precalentado a 180ºC, durante 5 o 6 minutos como máximo.
Para la piperrada poner a sudar en el aceite los dientes de ajo y la cebolla, ambos pelados y finamente picados. Cuando comiencen a tomar color, subir la intensidad del fuego, añadir los pimientos verdes y el morrón, previamente asado, ambos en tiras finas. Al poco tiempo, unos 6 minutos, añadir el tomate triturado. Bajar a fuego mínimo y seguir haciéndolo alrededor de media hora. Agregar los pimientos en tiras y continuar la cocción otros 10 minutos más con fuego casi imperceptible. Finalmente comprobar el punto de sal.
Aparte hacer la salsa de pimiento amarillo pelándolos y escaldándolos previamente en agua hirviendo. Picar las escalonias en trocitos pequeños. Poner en una sartén con el tocino a fuego lento hasta derretirlo y añadir en ese momento el aceite. Echar los pimientos y las escalonias bien picados y rehogar a fuego lento. A los 15 minutos añadir el caldo de verduras y dejar reducir el líquido a la mitad de su volumen. Salpimentar triturar y colar.

PRESENTACIÓN:
Sacar del papillote los lomos de chicharro. Colocarlos en un costado del plato con la piel hacia arriba y montados unos sobre otros. Alrededor disponer de forma irregular la piperrada, así como la salsa de pimiento amarillo. Decorar con las guindillas, el jamón crujiente, unas hojas de perifollo y perejil picado. 



