	Filete de lenguado al horno con raviolis de bogavante y jugo de morillas
Dificultad: Media
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Abraham García
Comunidad Autónoma: Navarra
Vinos recomendados: Generosos Secos , Blancos Secos Naturales 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 lenguados de unos 250 g fileteados
200 g de pasta fresca
100 g de carne de bogavante
1 chalota
100 g de morillas
1 dl de fumet de pescado
1 dl de nata
1 copa de Oporto
50 g de mantequilla
50 g de compota de tomate
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	PREPARACIÓN
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Hornear los filetes de lenguado sobre una bandeja con mantequilla dándoles una forma redondeada. Meter 8 minutos a 200ºC. 
Para la salsa, a fuego lento suave rehogar las morillas y la chalota bien picaditas, añadir el Oporto y reducir, cubrir con el fondo de pescado. Hervir unos minutos, añadir la nata, reducir y salpimentar.
Para los raviolis, hervir la pasta fresca cortada en rectángulos de 4x6 cm en agua con sal y aceite. Enfriar y secar. Colocar una cucharada de carne de bogavante y envolverla formando un ravioli.

PRESENTACIÓN:
Colocar en el plato los filetes de lenguado alternando con los raviolis, poner una cucharadita de compota de tomate encima de cada ravioli. Salsear.



