TORTILLAS RELLENAS DE MARISCO

INGREDIENTES
· 8 huevos

· 250 gr. de gambas

· 300 gr. de mejillones

· 300 gr. de almejas

· 250 gr. de champiñones

· ¼ litro de crema de leche (o leche)

· ½ cebolla

· harina

· mantequilla

· pimienta

· trufa

· nuez moscada

· laurel

· tomillo

· perejil

· sal

Elaboración

Ponemos al fuego las almejas y los mejillones, con un poco de agua, hasta que se abran. 

Poner al fuego un cazo con dos dl. de agua, las gambas, sal, laurel, tomillo y perejil; llevar a ebullición y cocer muy lentamente 5 minutos.

Escurrir las gambas, separar las cabezas y pelar las colas.

Trinchar la cebolla y sofreírla a fuego lento en 50 gr. de mantequilla (o un poco más si fuera preciso) hasta que tome color.

Añadir las cabezas de las gambas, rehogarlas, añadir el líquido de cocción de las gambas colado, un poco de sal y cocer 10 minutos.

Pasar esta salsa por el chino, machacando bien las cabezas para que suelten todo su jugo.

Separar dos colas de gamba, 4 mejillones y unos champiñones para la guarnición.

El resto se pica finamente y se sofríe en mantequilla, con un poco de sal.

Preparar una salsa bechamel con 50 gr. de mantequilla, 3 cucharadas de harina, la crema de leche y la salsa de gambas.

Sazonarla con nuez moscada y trufa picada muy fina. 

Rectificar la sal.

Batir los huevos y hacer las tortillas rellenas con el salpicón de mariscos y champiñones.

Colocar las tortillas en la fuente, cubrirlas con la salsa bien caliente y aderezar el plato con las gambas partidas por la mitad, los mejillones, almejas y champiñones reservados.

