Rollitos de lubina o besugo rellenos de gambas y jamón de Jabugo
Precio aproximado: Alto
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Cocinero: Antonio Beltrán Rodríguez
Comunidad Autónoma: Andalucía
Vinos recomendados: Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 



INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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lubina o besugo de 1.500 g
6 chalotas
12 gambas peladas medianas
12 lonchas de jamón de Jabugo
1 dl de aceite de oliva virgen
1 l de blanco andaluz semiseco
1/2 l de nata
50 g de harina
pimienta
sal

PREPARACIÓN
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Se limpia el pescado, sacando los lomos libres de espinas y piel. Se cortan láminas para doce rollitos, los cuales rellenamos con una loncha de Jabugo y una gamba. Horneamos con un poco de sal y aceite durante 5 minutos.
Para la salsa pelamos y cortamos finas las chalotas y pochamos en blanco con un poco de aceite de oliva. Una vez pochada, mezclamos un poco de harina haciendo un raux. Añadimos la nata y un fumet hecho con las espinas del pescado y el vino blanco. Hervimos unos minutos para que la salsa ligue, salpimentamos y ponemos a punto. Pasamos la salsa por un chino para que quede fina.
Emplatamos los rollitos y napamos con la salsa. 

