	AGUACATES RELLENOS DE TXANGURRO

	Ingredientes para 4 personas: 4 aguacates maduros, 400 gr. de carne de txangurro, 1 cebolla pequeña, 2 cucharadas de concentrado de tomate, aceite de oliva, 1 pizca de paprika, 1 limón, 1 ramito de perejil y sal. Para la salsa bechamel: 20 gr. de mantequilla, 1 cucharada de aceite, 40 gr. de harina, ½ litro de leche, sal y pimienta.

	Modo de actuar: Se prepara una salsa bechamel espesa, de la siguiente forma: En una cazuela, se ponen a calentar la mantequilla y el aceite. Cuando se haya fundido la mantequilla, se añade la harina y se rehoga al tiempo que se remueve con la varilla. Se va añadiendo la leche, poco a poco, sin dejar de remover, y se sazona con sal y pimienta. Se sigue trabajando el conjunto con la varilla hasta que hierva muy suavemente, para que no se agarre. Cuando se haya conseguido una bechamel espesa, se le añade el concentrado de tomate, la cebolla picada y la paprika. Se mezcla todo bien. Por otra parte, se desmiga la carne del txangurro y se reserva una parte para decorar. El resto de la carne se añade a la preparación anterior, en cuanto se retire la cazuela del fuego. Se cortan los aguacates en dos, a lo largo, con un cuchillo bien afilado. Se les quita el hueso y se saca la pulpa con una cucharilla, dejando parte de ella para que conserven la forma. Se pasa la pulpa a un plato y se rocía con el zumo de un limón, para que no se oscurezca. Se sazona la pulpa con un poco de sal, porque el aguacate es muy soso. Se mezcla la pulpa del aguacate con la bechamel de txangurro y se rellenan los medios aguacates con esta farsa. Se humedece una fuente de horno con un poco de agua caliente y se colocan los medios aguacates en ella. Se mete la fuente al horno precalentado y se tiene ahí durante 15 o 20 minutos, a unos 180º. Se sacan y se decoran repartiendo sobre cada uno un poco de txangurro desmigado y perejil picado.


