CONCHA DEL PEREGRINO RELLENA DE PESCADO Y MARISCO GRATINADA

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

100 GRS DE ZANAHORIA

4 PIEZAS DE PUERROS

50 GRS DE CEBOLLA

100 GRS DE LANGOSTINOS

50 GRS DE MEJILLONES ( LIMPIO )

1 DL. DE ACEITE

30 GRS DE HARINA

1.5DE LECHE

½ DL. DE NATA

10 DE SAL

5 GRS DE PIMIENTA

Elaboración : limpiar las verduras y picarlas en juliana fina , cortar los langostinos y la merluza , abrir los mejillones y quitarlos de la cáscara. Poner una cazuela con el aceite a calentar y añadir las verduras y salpimentar , añadir el pescado y el marisco y dejarlo cocer , echar el harina y una vez adsorbido se moja con la leche caliente y por ultimo añadir la nata y dejar cocer retirarlos del fuego y dejar enfriar . Coger unas concha de vieras y rellenarlas con la masa y poner un poco de mayonesa y llevarlo al horno para que gratine .

