	Besugo en papillote con vinagreta de trufas y café
 Precio aproximado: Alto
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Javier Oyarbide
Comunidad Autónoma: Madrid
Vinos recomendados: Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS
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3 besugos de 1 k
2 yemas de huevo duro
150 g de tomate pelado y picado en daditos
60 g de trufas picadas
1,5 dl de aceite de oliva virgen
1 cucharada de vinagre de Jerez
1 café de Colombia en infusión
30 g de mantequilla
3 hojas de papel en papillote
pimienta blanca
sal 
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	PREPARACIÓN
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Limpiamos los besugos y los fileteamos. Los salpimentamos y los ponemos en el papel untados con la mantequilla. Cerramos el papillote y los metemos al horno durante 12 minutos aproximadamente. Una vez hechos, los sacamos de la papillote y los emplatamos acompañándolos con la vinagreta, hecha de trufas y café.
Para la vinagreta en un cuenco, machacamos la yema de huevo y la mezclamos con el tomate, las trufas, el vinagre, el aceite y el café.
La sazonamos.



