	Filetes de salmonetes desespinados en costra de piñones y caramelo de Módena
Dificultad: Media
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Alberto Vélez
Comunidad Autónoma: País Vasco
Vinos recomendados: Blancos Secos con Madera , Vinos Espumosos 
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	INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS
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6 salmonetes de 200 gr.
75 gr. de piñones picados
100 gr. de puré de alcachofas
1 dcl. de aceite de girasol
1 dcl. de caramelo de Módena
1 dcl. de aceite de oliva
4 alcachofas
2 hongos
pimienta
sal 
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	PREPARACIÓN
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Trinchar y desespinar los salmonetes
Picar los piñones y mezclar el aceite de girasol con el caramelo del vinagre de Módena.
Salpimentar los filetes de salmonetes y cubrirlos con los piñones.
Limpiar las alcachofas y los hongos. Laminarlos y freírlos en aceite muy caliente.
Cocer los filetes de salmonetes durante 45 segundos en la gratinadora y durante 2 minutos en el horno.

MONTAJE
En la parte superior del plato colocaremos las alcachofas chips. A la derecha los filetes superpuestos y a la izquierda el puré de alcachofas. Rodearemos con un hilillo de aceite de girasol con caramelo de Módena.



