LENGUADO RELLENO GRATINADO 
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Calentar el aceite de oliva en una cazuela, añadir el chalote y los champiñones; rehogar 5 minutos.

Luego verter la harina espolvoreándola y salpimentarlo, removiéndolo con cuidado. 

Subir el fuego y verter el vino blanco, dejar que se evapore, e ir echando la salsa de tomate y una cucharada de perejil, dejarlo cocer 5 minutos.

Untar con mantequilla una fuente, salpimentar los filetes de lenguado; poner sobre cada filete en el centro una cucharada de champiñones y luego enrollarlo bien par terminar sujetándolo con un palillo.

Colocar en la fuente y verter el resto (preparado de champiñones); espolvorear con el pan rallado y esparcir la mantequilla derretida.

Introducir al hormo, que ya se habrá puesto a calentar a 200 ºC; dejar gratinar unos 20 minutos aproximadamente. 


