	Salmonetes a la esencia de café y endibias caramelizadas
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: Jean Louis Neichel
Comunidad Autónoma: Cataluña
Vinos recomendados: Blancos Jóvenes Afrutados , Blancos Secos Naturales 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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8 filetes de salmonetes sin espinas
8 endibias
1 remolacha
1 dl de fumet de pescado
1 dl de fondo de ave
1/2 dl de oporto
1 cucharadita de vinagre
40 g de café de Colombia
50 g de azúcar
100 g de mantequilla 
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	PREPARACIÓN
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Saltear las hojas de endibia con aceite de oliva, salpimentar, azucarar y reservar. Quemar ligeramente el azúcar, añadir la mitad del fumet de pescado, el fondo de ave, el oporto y el vinagre. Cortar la remolacha en trozos y añadir a la salsa. Terminar añadiendo la mantequilla y el café, salpimentar.
Pasar la salsa por el chino y, si es necesario, rectificarla con el resto del fumet de pescado.
Saltear los filetes de salmonete con aceite de oliva. Colocar los filetes sobre las hojas de endibia y decorarlo ligeramente con la salsa.



